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Comme une tomate mozzarella
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Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 5 min

Réfrigération : 1 h

Difficulté : * *

Coût : moyen




1 casserole

1 bol

1 mixeur

4 verres droits



1 bouquet de basilic

1 feuille de gélatine

4 tomates

1 boule de mozzarella

sel fin




1 Trempez la feuille de gélatine dans un grand volume d’eau froide. Prélevez les feuilles de basilic et réservez-en 4 pour le décor. Portez à ébullition une casserole d’eau, faites cuire les feuilles de basilic pendant 5 minutes. Mixez-les avec 15 cl d’eau de cuisson, ajoutez la gélatine. Réservez.

2 Lavez les tomates, coupez-les en quatre. Retirez les pépins, coupez la chair des tomates en dés. Mettez-les dans un bol, assaisonnez. Réservez.

3 Détaillez la mozzarella en 12 tranches. Découpez dans chaque tranche un disque de mozzarella de la taille du verre.

4 Disposez au fond du verre une couche de tomates, puis une couche de gelée de basilic et un disque de mozzarella. Renouvelez 1 fois l’opération. Réservez au frais au moins 1 heure. Décorez avec une feuille de basilic.


VARIANTE

Ajoutez des pignons de pin dans les tomates.




TRUC DE CUISINIER

Détaillez les disques de mozzarella à l’aide des verres : ils auront ainsi une dimension parfaite !









Panna cotta aux poivrons
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Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min

Réfrigération : 2 h

Difficulté : * *

Coût : bon marché




2 casseroles

1 passoire fine

1 mixeur plongeant

4 verres



2 poivrons verts

2 poivrons rouges

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

20 cl de lait

20 cl de crème liquide

2 feuilles de gélatine (4 g)

sel fin




1 Trempez les feuilles de gélatine dans un grand volume d’eau froide.

2 Lavez les poivrons, épépinez-les, puis coupez-les en petits dés. Faites revenir dans une casserole les poivrons rouges avec 1 cuillerée d’huile d’olive, assaisonnez, laissez cuire à feu doux pendant 10 minutes. Incorporez une feuille de gélatine, ajoutez 10 cl de lait et 10 cl de crème, mixez et versez à travers la passoire fine afin d’enlever les petits morceaux de peau.

3 Faites de même avec le poivron vert.

4 Versez dans les verrines une couche de panna cotta au poivron rouge, réservez au frais au moins 1 heure, puis ajoutez la couche de panna cotta au poivron vert. Réservez au frais encore au moins 1 heure.


VARIANTE

Ajoutez des petits dés de poivron vert cuit au fond des verrines.




TRUC DE CUISINIER

Versez la panna cotta dans les verres à l’aide d’un entonnoir afin d’éviter les éclaboussures. 









Terrines de légumes à la ricotta
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Pour 4 personnes

Préparation : 20 min Cuisson : 10 min

Réfrigération : 2 h

Difficulté : * *

Coût : moyen




1 casserole

1 poêle

1 mixeur plongeant

4 verrines droites (4 cm de diamètre environ)



200 g de ricotta

200 g de lait

2 feuilles de gélatine (4 g)

1 petit bouquet de basilic

1 courgette

1 aubergine

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 boîte de piquillos

sel fin

4 feuilles de basilic




1 Lavez la courgette et l’aubergine. Détaillez-les en fines rondelles, assaisonnez-les, puis faites-les revenir séparément à la poêle avec l’huile d’olive. Débarrassez-les sur un papier absorbant.

2 Trempez les feuilles de gélatine dans un grand volume d’eau froide. Portez à ébullition le lait, ajoutez la ricotta, portez à frémissement. Mixez, ajoutez 5 feuilles de basilic ciselées, puis la gélatine.

3 Détaillez 12 disques de piquillos de la taille des verres.

4 Disposez au fond de chaque verre des rondelles de courgette et d’aubergine, puis un disque de piquillos. Coulez une fine couche de crème de ricotta. Renouvelez l’opération 3 fois. Laissez prendre au frais au moins 2 heures. Décorez avec les feuilles de basilic.


VARIANTE

Ajoutez des pignons de pin aux légumes : ils apporteront un peu de croquant à vos verrines.




TRUC DE CUISINIER

Les piquillos sont de petits piments doux et parfumés, d’origine basque. Détaillez les disques de piquillos à l’aide des verrines afin que la gelée de ricotta ne coule pas entre les couches.









﻿Bruschetta tomate-mozza à la roquette
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 5 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché



﻿1 plaque de four


4 grandes tranches de pain aux lardons

400 g de mozzarella

1 gousse d’ail

12 olives noires

4 cuil. à soupe de câpres

4 tomates mûres

4 cuil. à soupe d’huile d’olive

4 cuil. à café d’origan

1 poignée de roquette

sel - poivre du moulin




﻿1 Épluchez la gousse d’ail, frottez-en les tranches de pain de campagne, arrosez-les de quelques gouttes d’huile d’olive.

2 Coupez la mozzarella en lamelles, répartissez-les sur les tranches de pain, salez, poivrez et saupoudrez d’origan. Déposez les bruschettas sur la plaque de four et passez au gril pendant 5 minutes. Le fromage doit être fondu.

3 Détaillez les tomates en cubes, et les olives en rondelles. Lavez et essorez la roquette.

4 Disposez sur les bruschettas les dés de tomates, quelques feuilles de roquette, les rondelles d’olives et les câpres. Arrosez d’un peu d’huile, donnez un tour de moulin à poivre et servez immédiatement.


﻿VARIANTE

Ajoutez des filets d’anchois ou des tranches de bresaola.




﻿TRUC DE CUISINIER

Si les olives sont très salées, faites-les blanchir pendant 2 minutes dans de l’eau bouillante, égouttez-les et rafraîchissez-les avant de les couper en rondelles.









Arancini de la Mamma : croquettes de riz à la viande
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Pour 4 personnes

Préparation : 45 min

Cuisson : 40 min

Difficulté : * *

Coût : bon marché




1 casserole

1 poêle



250 g de riz collant ou premier prix

120 g de coulis de tomates

2 gousses d’ail

1 oignon

150 g de hachis de bœuf

1 paquet de chapelure

50 cl d’huile d’arachide ou de pépins de raisin

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 bouquet garni

du gros sel

sel et poivre du moulin




1 Épluchez l’oignon et hachez-le finement. Procédez de la même façon avec l’ail après l’avoir dégermé : il sera ainsi plus digeste. Faites revenir à feu doux l’ail et les oignons dans l’huile d’olive, ajoutez le hachis, puis le coulis et le bouquet garni, assaisonnez et laissez cuire 20 minutes.

2 Pendant ce temps, mettez du riz à cuire dans une casserole d’eau bouillante salée (utilisez un riz qui colle : choisissez le moins cher). Poursuivez la cuisson jusqu’à ce qu’il devienne collant. Égouttez et ajoutez uniquement le liquide de la sauce tomate ; conservez le hachis pour plus tard. Mélangez le riz et la sauce, puis laissez refroidir.

3 Une fois le riz tiède, mettez-en un peu dans la paume de votre main et aplatissez-le légèrement. Formez une petite cavité au centre, que vous remplirez de hachis. Refermez avec une nouvelle portion de riz et roulez le mélange entre vos mains afin de former une boule d’environ 5 cm de diamètre.

4 Mettez à chauffer le demi-litre d’huile dans une poêle ou faites chauffer votre friteuse. Roulez les boules de riz dans la chapelure et faites-les frire dans un bain d’huile.


VARIANTE

Vous pouvez réaliser les croquettes sans sauce tomate ou les farcir de légumes.




TRUC DE CUISINIER

Si vous vous mouillez les mains avant de rouler les boules de riz, vous éviterez qu’elles ne collent.









Roquette à l’italienne
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Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 10 min

Difficulté : *

Coût : moyen




4 bols

1 petit saladier

1 grille-pain



1/2 sachet de salade roquette

2 tomates

1/2 poivron jaune

80 g de feta

30 g d’olives noires dénoyautées

3 cl d’huile d’olive

1 petite conserve de cœurs d’artichaut à l’huile (220 g)

quelques feuilles de basilic

1/4 de baguette de pain

1 petit pot de tapenade (90 g)

 

Pour la vinaigrette :

3 cl d’huile d’olive

1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique

1 cuil. à café de moutarde Savora®

sel




1 Lavez soigneusement les légumes. Détaillez les tomates en quartiers assez fins. Émincez le poivron. Découpez la feta en petits cubes. Épongez les fonds d’artichaut et coupez-les en 4. Émincez régulièrement les olives.

2 Déposez quelques feuilles de roquette dans les bols. Répartissez avec harmonie les tomates, le poivron, la feta, les cœurs d’artichaut et les olives. Confectionnez une vinaigrette en mélangeant dans un petit saladier 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive avec le vinaigre balsamique, la moutarde et une pincée de sel.

3 Détaillez quelques fines tranches dans la baguette. Badigeonnez-les très légèrement d’huile d’olive. Faites-les sécher pendant quelques minutes dans un four à 200 °C (th. 7) ou passez-les au grille-pain. Tartinez-les de tapenade.

4 Versez des traits de vinaigrette et ajoutez quelques feuilles de basilic ciselées à la dernière minute sur les salades. Servez avec les tartines de tapenade.


VARIANTE

Ajoutez 1 oignon rouge émincé très fin.




TRUC DE CUISINIER

N’écrasez pas la roquette avec la garniture : une salade volumineuse est plus appétissante.










OEBPS/images/p7.jpg





OEBPS/images/p9.jpg





OEBPS/images/p11.jpg





OEBPS/images/p13.jpg





OEBPS/images/p15.jpg





OEBPS/images/p17.jpg





OEBPS/images/pagetitre.jpg
Le meilleur de la

Culisine ltalienne





OEBPS/cover/cover.jpg
Le meilleur de la

Cuisine ltalienne






