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-CE QU’IL VOUS FAUT -

ACCESSOIRES INDISPENSABLES

différentes tilles

+ Rouleau
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- INTRODUCTION -

a cuisine italienne a une réputation qui ' est plus a faire. Elle est I'une
actérise par un grand choix

Sans oublier son incontour

des principales cuisines mondiales, qui se
de produits frais, Iégumes, fromages, elc.
nable huile d"olive, qui sert de base & beaucoup de recettes.

Souvent citée pour ses pizzas et ses pites, la cuisine italienne regorge

cordent une place trés importante, surtout dans les grandes

d'ltaliens y
familles, au sein desquelles les repas sont sacrés.

aites le tour de I'lalie 2 travers les recettes de ses différentes régions,
ourmandise et de saveurs !

sénéreuses, authentiques, pleines de g
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Pour 4 personnes
20 min de préparation
20 min de cuisson
cott€

FACILE

CROSTINI AU PARME
ET AUX FIGUES

1 gros oignon + 2 a@

*3aul.d
balsamique » 1503 de roguett » 15 l e dolive + S, poive d mowdin

Epluchez et émincez I'oignon. Faites le fondre 102 15 min A feu doux s e pocle
dans 5 cl " huile dolive, salez, poivrez. Lavez el coupez les figues en petits morceaux.
Ajoutezles 4 a podle avec les oignons puis arrosez le tout de miel, laissez 1eg«=m=m
caramliser et étcignez le feu.

c a

feuille de papier sulfurisé. Coupez le jambon en morceau, détaillez des copeaus de
parmesan avee un couteau.

Préchauf 220°Cth. 7:8), Répartissez Ia fondue  cignon et
de f pain. de de
parmesan dessus. Arrosez s crostni avec 5 cl d'huile d°olive puis passez-les 43 Smin
sous le gl du four.

Hile dolive,
du poivre. Sortez les crostini du four. Déposez quelques feuilles de roquette e chacin
deux et servez aussitd

consEIL
Pour varier les gofls,
vous pouvez remplacer
le parmesan par du
gorgonzola pour la moitié
des tranches de pain.

Vous pouvez également
remplacer les figues
fraiches par des figues.
séchées moelleuses.
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RAVIOLIS FARCIS
AU FROMAGE

FACILE
-
H
3
3

¢ de fromage

4003 de pite & pites + 250
de ch s de basilcfrais

10

5 olves noires

«Sel poivre du molin

Matériel
1laminira pites

1 Préparez une pite 4 pites comme
indiqué page 13, laissez-la reposer

pendant 2 h au frais. Mélangez le fromag
frais dans un bol avee le basilic haché,
les olives noires hachées, I'huile d"olive

du sel et du poivre, salez, poivrez.

Déaillez la pite en petits
morceaus puis étalez-les au laminoir
u i pitisseric) en bandes

(ou au roul

assez larges et fines.

3 Déposez un peu de farce tous les 5 em
sur la moitié des bandes de pite.
Déposez les autres bandes de pite
surles premidres puis pressez bien
les bords pour les souder. Détaillez les
raviolis avec une rouletic A dents ou avec
un emporte-pidce selon la forme désirée
Placez les raviolis au frais pendant au moins
e cuire 43 5 min dans

deI'cau frémissante salée.
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PATE A PIZZA

Pour 42 6 pizzas individuelles
15 min de préparation

1 h pour faire lever la pite:
Colit€

FACILE

20, delevure de boulange
e furine » 30l d"eau ide
de'sucre 10,

Jsis

acofe
S e d e

Matériel
1 robor

1 Délayez la levure dans une tasse
avee 5 cl d'cau tidde. Versez la fai
dans le bol d"un robot. Ajoutez le
T sel. Faites tourner doucem

ol robot
ave le crochet puis verser I il dolve
le reste de I"eau et la levure
toumer 8 10 min mm vitesse jusqu'a e
que la pite se décolle des parois (si a pite ne
se décolle px rine).

joutez un peu de

2 Placez la pite dans un récipient, faites

illc en forme de croix sur

le dessus avec des ciseaus puis recouvrez
la pite avec un torchon et laissez-1a lever
pendant 1 h i température

3 Une fois levée, pétrissez-la pendant
2 min 4 la main, séparez-la

ou en six morceaux puis talez-le:

forme voulue sur 4 3 paisseur.

Déposez-les s

une plagque de four
‘gamissez-les 3 votre goilt
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PATE A PATES FRAICHES

Pour 4 personnes
10 min de préparation

FACILE
N
=
&
H
3

14k de fuine 8 desel + gros aufs
extrafrais S cl d'huile

Matériel
1 robor 1 laminoi a pies

1 Mettez la farine et le sel en fontaine
dans la cuve d"un robot. Casse:

les ceufs au milicu, versez I huile d'olive.
zez avec le crochet du robot pour
(e homogene (vous pouvez
iscr 2 la main). Formez.

obienir un g

ement la

boule, placez-1a 2 h au frais pour
Ta faire reposer.

2 Sortez la pite, séparcz-Ja en plu
petits morceaus, commencez. s,

avec un rouleau a pitisseric puis passez-les
i la machine  pites en commen

I écartement le plus large. Recommencez
I opération en réduisant I'éca
au fur et & mesure pour I'abaisser de plus
en plus finement, sans oublier de fariner
4 chaque fois.

la pite

3 Formez les pites selon vos besoins

(dans le laminoir coupant pour les
elles, spaghettis, etc.). Faites sécher
es pites en les suspendant i un séchoir
ou sur un morceau de bois propre pendant
au moins 6 h avant de les faire cuire.







