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    Introduction




	Mozzarella, mascarpone, ricotta, parmesan ou encore gorgonzola… Galbani® offre une large gamme de fromages italiens alliant qualité, simplicité et fraîcheur… Une vraie source d’inspiration pour une cuisine italienne créative !


	Dans ce livre, vous trouverez des recettes gourmandes et inventives dont les vedettes sont les fromages italiens Galbani®. Ainsi, ne ratez pas le « cultissime » Carpaccio de tomates-mozzarella aux graines germées, savourez une pizza maison (vous avez le choix entre la Pizza napolitaine et la Pizza aux légumes et mozzarella !), fondez pour des Pâtes au gorgonzola et enfin craquez pour le Tiramisu traditionnel dolce vita…


	Un voyage culinaire vers l’Italie en cuisinant ses produits de référence : « Buon Appetito ! ».


	

		Antipasti


	

		Tartines à l'italienne


		

			Pour 4 personnes


		


		

			1 gros pain focaccia (ou 2 petits) – 1 gousse d'ail – Huile d'olive – 2 tomates – 150 g de mozzarella Galbani®  – 4 tranches de jambon cru – 8 feuilles de basilic


		


		

				
• Préchauffez le gril du four.


 				
• Coupez le pain focaccia en deux dans l'épaisseur, puis dans la largeur, de façon à obtenir quatre morceaux. Faites-les dorer au grille-pain.


 				
• Déposez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé, mie vers le haut, et frottez-les avec la gousse d'ail. Arrosez chacun d'un petit filet d'huile d'olive.


 				
• Coupez les tomates et la mozzarella Galbani® en rondelles.


 				
• Déposez, sur chaque morceau de focaccia, 2 ou 3 rondelles de tomate, 1 tranche de jambon cru et 2 ou 3 rondelles de mozzarella.


 				
• Passez sous le gril du four 8 à 12 minutes. Surveillez la cuisson : les croques sont cuits lorsque le fromage commence à fondre et à dorer. Servez sans attendre, après avoir déposé 2 feuilles de basilic sur chaque tartine.
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		Petites focaccia, ricotta et coppa


		

			Pour 12 portions


		


		

			50 g de coppa coupée en très fines tranches – 30 g de parmesan (ou Grangusto) Galbani®  – 250 g de ricotta Galbani®  – 125 g de mozzarella di latte di Bufala Galbani®  – 140 g de farine T55 – 120 g de semoule de blé dur – 7 g de levure de bière – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Égouttez et coupez la mozzarella Galbani® en très petits dés, mélangez avec la ricotta Galbani® , le parmesan Galbani® et 6 tours de moulin de poivre.


 				
• Dans un verre, versez 2 cuillerées à soupe d'huile, 2 cuillerées à soupe d'eau et 1 cuillerée à café de sel. Fouettez légèrement avec une fourchette ; réservez.


 				
• Faites dissoudre la levure de bière dans 16 cl d'eau tiède.


 				
• Mélangez la semoule de blé dur et 120 g de farine T55, ajoutez la levure délayée et ½ cuillerée à café de sel, puis travaillez la pâte jusqu'à ce qu'elle soit élastique et souple. Formez une boule, posez-la dans un saladier et couvrez-la d'un torchon. Laissez la pâte dans un endroit tiède jusqu'à ce qu'elle ait doublé de volume (45 minutes environ).


 				
• Huilez un moule rectangulaire de 20 x 15 cm, saupoudrez-y le reste de farine puis éliminez l'excédent.


 				
• Étalez au rouleau deux tiers de la pâte et déposez-la dans le moule. Recouvrez-la de crème de ricotta, puis répartissez la coppa. Étalez le reste de pâte, couvrez la préparation précédente et scellez les bords.


 				
• Préchauffez le four à 270 °C (th. 9). À l'aide d'un pinceau, badigeonnez la pâte du mélange huile-eau-sel, piquez-la avec une fourchette et laissez-la reposer 20 minutes.


 				
• Enfournez la focaccia pour 30 minutes environ. Laissez-la tiédir, coupez-la en 12 portions rectangulaires et servez.
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