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RECETTES DE BASE
PESTO ALLA GENOVESE
HUILE PARFUMÉE ET PIQUANTE
1. 
Ébouillantez et séchez une bouteille. Glissez-y les piments, les herbes 
et le poivre. 
2. 
fermez.
3. Attendez 10 jours avant d’utiliser.
Utilisez cette huile pour pimenter vos pizzas ou d’autres plats.
• 50 CL D’UNE BONNE HUILE D’OLIVE
• 4 OU 5 PIMENTS OISEAUX
• 1 BRIN DE ROMARIN 
• 2 FEUILLES DE LAURIER
• 3 BRINS DE THYM 
OU DE SARRIETTE
• 4 GRAINS DE POIVRE
 
POUR 50 CL 
 
 

1. 
le basilic.
2. 
Mixez le basilic avec les pignons et l’ail. Versez l’huile petit à petit 
tout en mixant. Ajoutez le parmesan et mélangez. 
3. Versez le pesto dans un pot et conservez au réfrigérateur.
Le pesto s’utilise traditionnellement pour assaisonner des pâtes. Vous 
pouvez aussi en ajouter dans un cake salé ou dans une salade tomates- 
mozzarella, par exemple.
• 2 GOUSSES D’AIL
• 1 BOUQUET DE BASILIC
• 50 G DE PIGNONS DE PIN 
OU D’AMANDES 
• 15 CL D’HUILE D’OLIVE
• 50 G DE PARMESAN RÂPÉ
 
POUR 1
 
 POT 
10
 
 MIN
10 MIN
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RECETTES DE BASE
• 1 KG DE TOMATES BIEN MÛRES
• 2 C. À SOUPE DE SUCRE EN POUDRE
• HERBES DE VOTRE CHOIX 
(LAURIER, MARJOLAINE, THYM…)
• 20 CL D’HUILE D’OLIVE
• 8 GOUSSES D’AIL
• SEL
 
POUR 1
 
 BOCAL 
1. Pelez les tomates, coupez-les en deux ou en quatre selon leur taille, 
puis retirez les graines.
2. Déposez-les sur une plaque de four, salez et saupoudrez de sucre. 

3. 
Enfournez pour 4 h à 120 °C. Après 3 h de cuisson, ajoutez l’ail non pelé.
4. 
Laissez refroidir, retirez la peau de l’ail, puis mettez les tomates et 
l’ail dans un bocal et recouvrez avec le reste d’huile d’olive. 

TOMATES CONFITES
• 15 G DE LEVURE DE BOULANGER 
FRAÎCHE OU 8 G DE LEVURE 
DE BOULANGER SÈCHE
• 15 CL D’EAU TIÈDE
• 330 G DE FARINE
• 3 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
• ½ C. À CAFÉ DE SEL
 
POUR 500 G DE PÂTE 
(SOIT 2 PIZZAS) 
 
 

1. Émiettez la levure dans l’eau tiède. Laissez reposer 10 min. 
2. Tamisez la farine avec le sel, creusez un puits au centre et versez-y 
l’huile, puis incorporez la levure diluée petit à petit tout en pétrissant. 
Ajoutez un peu d’eau tiède si nécessaire pour obtenir une pâte souple.
3. 
Pétrissez la pâte 5 min environ, jusqu’à ce qu’elle soit bien lisse et ne 
colle plus aux doigts. Mettez-la dans un saladier, couvrez d’un linge 
et laissez lever 1 heure à température ambiante.

PÂTE À PIZZA
1 H 1010 MIN
4 H10 MIN















[image: ]1 H
15 MIN SANS CUISSON
4 PERS.
… ET AUSSI UN PEU DE
HUILE D’OLIVE 
(6 C. À SOUPE)
VINAIGRE (2 C. À SOUPE)
BASILIC
1 MORCEAU DE PAIN RASSIS 
EN CUBES
800 G DE TOMATES 
MULTICOLORES EN QUARTIERS
2 BOULES DE MOZZARELLA 
EN MORCEAUX
1 OIGNON NOUVEAU ÉMINCÉ
1 GOUSSE D’AIL ÉCRASÉE
1. Dans un saladier, 
mélangez les tomates 
avec l’oignon, l’ail, 
l’huile, le vinaigre, 
du basilic et du sel.
2. Mélangez soigneusement 
le pain avec les tomates.
3. Couvrez et placez 
au moins 1 h et jusqu’à 
24 h au frais.
4. Avant de servir, ajoutez 
la mozzarella à la salade. 
Mélangez et servez bien 
frais.
PANZANELLA
 8
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]10 MIN SANS CUISSON
4 PERS.
200 G DE GORGONZOLA 
EN MORCEAUX
2 TRÉVISES
80 G DE COPEAUX 
DE PARMESAN
1 POIGNÉE DE CERNEAUX 
DE NOIX
2 C. À SOUPE DE VINAIGRE 
BALSAMIQUE
3 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
1. Retirez les premières 
feuilles des trévises. 
Lavez-les, essorez-les, 
puis déchirez-les.
2. Préparez une 
vinaigrette avec l’huile, 
le vinaigre, du sel 
et du poivre.
3. Dans un saladier, 
mélangez les trévises 
avec la vinaigrette.
4. Ajoutez le gorgonzola, 
le parmesan et les noix.
La trévise fait 
partie de la famille 
des chicorées rouges. 
Comme son nom 
l’indique, elle est 
originaire du nord 
 
de l’Italie. 
SALADE DE TRÉVISE
AU GORGONZOLA
EXPRESS
 10
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]10 TOMATES CERISES JAUNES6 GROSSES TOMATES
6 FINES TRANCHES 
DE COPPA EN LANIÈRES
2 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
1 PINCÉE DE FLEUR DE SELBASILIC CISELÉ
1. Coupez toutes les 

rondelles.
2. Disposez-les 
harmonieusement 
sur un plat et ajoutez 
la coppa au centre. 
 
de sel et poivrez.
3. Arrosez d’huile, 
parsemez de basilic 
et servez.
Utilisez de 
préférence des tomates 
de plusieurs couleurs.
SALADE TOMATES 
ET COPPA
10 MIN SANS CUISSON
4 PERS.
EXPRESS
 12
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]… ET AUSSI UN PEU DE
HUILE D’OLIVE (12 CL)
VINAIGRE BALSAMIQUE 
BLANC (10 CL)
BASILIC CISELÉ
16 QUARTIERS DE TOMATES 
SÉCHÉES HACHÉS
1 KG DE COURGETTES RÂPÉES 
(JAUNES ET VERTES)
500 G DE MOZZARELLA EN DÉS
8 TRANCHES DE JAMBON 
DE PARME EN LANIÈRES
150 G DE PIGNONS
1. Réservez 2 c. à soupe 
d’huile et utilisez 
le reste pour préparer 
une vinaigrette dans 
un saladier avec 
le vinaigre, du sel 
et du poivre.
2. Mélangez les courgettes, 
les tomates séchées, la 
mozzarella et du basilic 
avec la vinaigrette, puis 
laissez mariner au moins 
30 min au frais.
3. Faites rissoler le jambon 
de Parme 4 ou 5 min 
à la poêle avec les 2 c. 
à soupe d’huile, puis 
laissez refroidir sur 
du papier absorbant.
4. Mettez les pignons 
à griller 4 ou 5 min à sec 
dans la poêle. Avant de 
servir, ajoutez le jambon 
et les pignons.
SALADE 
DE COURGETTES
RÂPÉES 
30 MIN
30 MIN 10 MIN
8 PERS.
 14
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]… ET AUSSI UN PEU DE
PIGNONS (1 POIGNÉE)
GROSSES CÂPRES À QUEUE 
(1 POIGNÉE)
VINAIGRETTE 
BASILIC
200 G DE ROQUETTE5 TOMATES EN QUARTIERS
100 G D’ARTICHAUTS 
À L’HUILE
100 G DE POIVRONS GRILLÉS 
À L’HUILE
100 G DE COPEAUX 
DE PARMESAN
1. Égouttez les artichauts 
et les poivrons.
2. Mélangez-les avec 
les tomates, la roquette 
et la vinaigrette.
3. Parsemez de parmesan, 
de pignons, de câpres 
et de basilic.
SALADE EXPRESS 
ANTIPASTO
5 MIN SANS CUISSON
4 PERS.
EXPRESS
 16
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]… ET AUSSI UN PEU DE 
VINAIGRE
PERSIL CISELÉ
4 C. À SOUPE 
D’HUILE D’OLIVE
16 PETITS ARTICHAUTS
LE JUS DE 1 CITRON
1 GOUSSE D’AIL ÉCRASÉE
1 FEUILLE DE LAURIER
1. Mettez les artichauts 
dans de l’eau 
légèrement vinaigrée, 
puis rincez-les sous 
l’eau froide en écartant 
les feuilles.
2. Faites-les cuire 12 min 
dans de l’eau bouillante 
salée.
3. Pendant ce temps, 
préparez une sauce 
avec l’huile, le jus de 
citron, l’ail, le laurier, 
du sel et du poivre.
4. Égouttez les artichauts. 
Prélevez les cœurs, 
déposez-les dans 
la sauce et laissez 
mariner 2 h au frais 
en remuant de temps 
en temps.
5. Servez les cœurs 
d’artichauts avec 
la sauce, parsemés 
de persil.
PETITS 
ARTICHAUTS 
À L’HUILE
2 H
15 MIN 12 MIN
4 PERS.
 18
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]… ET AUSSI UN PEU DE 
AIL ROSE (1 TÊTE)
ROMARIN
HUILE D’OLIVE
2 AUBERGINES3 POIVRONS (ROUGE, JAUNE, 
VERT)
2 COURGETTES
4 TOMATES
4 OIGNONS NOUVEAUX
1. Faites griller les 
poivrons 20 min sur une 
plaque à 200 °C en les 
retournant jusqu’à ce 
que la peau noircisse.
2. Laissez-les un peu 
refroidir dans une feuille 
d’aluminium, puis pelez-
les, coupez-les en deux 
et retirez les pépins.
3. Coupez les aubergines 
et les courgettes en 
deux dans la longueur. 
Coupez les tomates 
et les oignons en 
quartiers, et la tête d’ail 
en deux.
4. Mettez le tout sur une 
plaque recouverte 
de papier sulfurisé avec 
des feuilles de romarin 
et arrosez d’huile. Salez, 
poivrez et enfournez 
pour 30 à 35 min à 200 °C. 
Environ 10 min avant 

poivrons. 
5. Dégustez tiède ou froid.
VERDURE ALLA 
GRIGLIA
10 MIN 40 MIN
4 PERS.
 20
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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[image: ]2 BOULES DE BURRATA 
EN TRANCHES
8 TRANCHES DE PAIN 
DE CAMPAGNE
8 FIGUES VIOLETTES EN FINES 
TRANCHES
10 PETITES FEUILLES 
DE MENTHE
3 C. À SOUPE D’HUILE D’OLIVE
1. Faites griller le pain 
2 min sous le gril 
du four.
2. Déposez la burrata 
sur les tranches de 
pain grillées, ajoutez 

Arrosez d’huile, ajoutez 
la menthe, salez 
et poivrez.
3. Dégustez froid 
ou passez les tartines 
de nouveau sous le gril 
du four.
TARTINES 
BURRATA ET FIGUES
10 MIN 2 MIN
4 PERS.
EXPRESS
FLEUR DE SEL
 22
ANTIPASTI ET ENTRÉES
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