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Ingrédients
500 g de farine
Huile de tournesol
100 g de beurre ramolli
Pour la farce
1 oignon émincé
Huile d’olive
400 g de bœuf haché
1 tomate en petits dés
1 c. à café de paprika
1 c. à café d’herbes de Provence
Byreks triangles 
au bœuf
entrées et apéritifs
1 
Mélangez la farine avec 30cl d’eau tiède et 7g de sel. Pétrissez la pâte 
pendant 5min sur le plan de travail, jusqu’à obtenir une texture bien homo-
gène. Badigeonnez la pâte d’un peu de l’huile, couvrez et laissez reposer 1h.
2 
Pendant ce temps, préparez la farce. Faites revenir l’oignon dans un peu 
d’huile d’olive. Ajoutez la viande hachée et laissez cuire 5min.
3 
Ajoutez la tomate, le paprika, les herbes de Provence et du sel. Versez un 
peu d’eau (sans en mettre trop, sinon la farce ne tiendra pas) et faites 
cuire 10min. Laissez refroidir. 
4 
Préchauez le four à 200°C. Étalez la pâte sur le plan de travail avec un 
rouleau à pâtisserie, puis tartinez toute la surface de beurre avec le dos 
d’une cuillère. Pliez en deux, puis roulez la pâte sur elle-même. 
5 
Coupez la pâte en douze morceaux et aplatissez-les légèrement avec les 
mains. Laissez reposer 30min au frais pour que le beurre ﬁge, puis étalez-les 
légèrement au rouleau pour former des disques de la taille de votre paume. 
6 
Étalez ensuite les disques dans la longueur avec un peu d’huile. Ajoutez 
de la farce à une extrémité et pliez chaque pâte en triangle. Enfournez 
pour 20min, jusqu’à ce que les byreks soient bien dorés.
Pour 12 byreks Préparation: 30min Repos: 1h 30 Cuisson: 40min
turquie
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[image: ]Ingrédients
150 g de margarine (ou de beurre)
2 oignons hachés
4 courgettes en très 
ﬁnes rondelles
1 brin d’aneth haché
1 petit bouquet de persil haché
250 g de bœuf haché
8 œufs
10
Pour 4 personnes Préparation: 15min Cuisson: 40min
Sfougato
entrées et apéritifs
1 
Faites fondre 75g de margarine dans une poêle et faites-y revenir les 
oignons.
2 
Ajoutez les courgettes et les herbes dans la poêle. Faites-les fondre 3ou 
4min en remuant.
3 
Mettez la viande dans la poêle. Salez et poivrez. Mélangez bien et émiettez 
la viande. Prolongez la cuisson 20min en remuant régulièrement. 
4 
Cassez les œufs dans un saladier et battez-les en omelette. Versez le 
contenu de la poêle dans le saladier et mélangez.
5 
Faites fondre le reste de margarine dans la poêle et versez-y le contenu 
du saladier. Faites cuire l’omelette. Retournez-la à mi-cuisson.
grèce
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1 oignon émincé
1 gousse d’ail hachée
Huile d’olive
200 g de bœuf haché
100 g de riz
Paprika 
20 feuilles de vigne 
10 g de beurre fondu
12
Pour 4 personnes Préparation: 30min Cuisson: 45min
Feuilles de vigne 
farcies au bœuf et au riz
entrées et apéritifs
1 
Dans une casserole, faites revenir l’oignon et l’ail avec un peu d’huile 
d’olive. Ajoutez la viande hachée et faites cuire 5min à feu moyen.
2 
Ajoutez le riz, assaisonnez avec du sel, du poivre et du paprika. Mouillez 
d’eau à hauteur et laissez cuire pendant 20min, jusqu’à ce que le riz soit 
cuit. Laissez refroidir.
3 
Préchauez le four à 180°C. Plongez les feuilles de vigne dans de l’eau bouil-
lante pendant 1min, puis déposez-les sur le plan de travail. Farcissez-les 
sur un bord et au centre, puis roulez-les délicatement en rabattant le bord et 
les deux côtés.
4 
Déposez les feuilles de vigne farcies sur une plaque, puis badigeonnez-les 
de beurre. Enfournez pour 15min.
grèce
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Ingrédients
Pour la pâte
150 g de semoule extraﬁne
100 g de farine T45
1 c. à soupe de sucre
15 g de levure boulangère fraîche
1 c. à soupe d’huile de tournesol
1 jaune d’œuf
Pour la farce
2 tomates râpées
2 oignons râpés
1 c. à soupe d’huile d’olive
1 steak de bœuf 
en petits morceaux
1 c. à soupe de persil haché
1 c. à soupe de coriandre hachée
2 c. à soupe de sauce piquante
Crêpes feuilletées 
farcies à la viande (rghayef)
entrées et apéritifs
1 
Préparez la farce. Faites revenir les tomates et les oignons dans une poêle 
avec l’huile d’olive. 
2 
Ajoutez ensuite le bœuf, le persil, la coriandre, la sauce piquante (selon 
votre goût), 1c. à café de sel et ½c. à café de poivre. Mélangez et laissez 
cuire environ 20min, jusqu’à ce qu’il n’y ait plus d’eau dans la farce. Laissez 
refroidir. 
3 
Pendant ce temps, préparez la pâte. Mélangez tous les ingrédients, sauf 
l’huile et le jaune d’œuf, en ajoutant 16cl d’eau tiède et 1c. à café de sel. 
Prenez garde d’espacer le sel et la levure. Pétrissez jusqu’à obtenir une pâte 
lisse et élastique. Badigeonnez-la d’huile, puis laissez-la reposer 10min. 
4 
Divisez la pâte en dix boules, puis étalez-les aussi ﬁnement que les msemen 
(voir recette p.270). Étalez 1c. à soupe de farce sur un bord de chaque 
rghayef et suivez le même pliage que les msemen. 
5 
Aplatissez-les légèrement, puis déposez-les sur une plaque recouverte 
de papier sulfurisé. Badigeonnez-les de jaune d’œuf et enfournez pour 
25min à 180°C. Servez aussitôt.
Variante
Au nord du Maroc, on apprécie particulièrement la version avec 
le fromage jben (voir recette p. 52) et du miel.
Pour 10 crêpes Préparation: 35min Cuisson: 50min Repos: 10min
maroc
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Un petit verre ?
La sangria
Espagne
Des tapas sont-ils dignes d’être dégustés enterrasse à l’ombre sans un pichet 
de sangria à partager? Pour la préparer, on fait macérer des morceaux de fruits 
(des agrumes, de la pêche et de la pomme) et de la cannelle dans du vin rouge, puis on 
complète avec de l’eau gazeuse ou de la limonade. Dans certaines recettes, on ajoute 
aussi une liqueur type brandy. On l’apprécie particulièrement en été pour sa fraîcheur. 
Les amateurs de vin blanc se tourneront vers la sangria blanca.
Le limоceo
Italie
C’est une liqueur de citron notamment produite dans le Sud de l’Italie, où les cultures 
d’agrumes en terrasse ssont si spectaculaires. Le limoncello s’obtient par 
la macération des écorces des citrons dans de l’alcool, auxquels on ajoute de l’eau 
et du sucre. Il se boit plutôt en digestif, très frais. Un liquide trouble et opaque 
est plutôt gage de qualité : cela indique une forte concentration en huiles 
de citron ! Les limoncello de la Côte amalﬁtaine et de Sorrente sont 
des IGP, qui doivent notamment respecter les critères suivants: 
250 g de citrons entiers pour 1 l d’alcool, une macération de 
36 heures minimum pour le premier, 48 h pour le second.
Les boissons méditerranéennes reﬂètent la richesse culturelle et la diversité des paysages 
de cette région ensoleillée. De la sangria espagnole au raki turque, en passant par les vins et liqueurs, 
chaque pays possède ses traditions uniques et ancestrales. Ces boissons accompagnent les repas, 
 les échanges et les moments de convivialité, véritables piliers de l'art de vivre méditerranéen.
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Le marasquin
Croatie
Cette liqueur a été créée au 
e
 siècle 
au sein d’un monastère dominicain 
croate. Elle se réalise par la macération 
de marasques, des petites cerises acides avec 
leur noyau et les feuilles de jeunes branches 
dans de l’alcool. Le mélange est ensuite distillé 
et agrémenté de sucre. Son goût est à la fois suave 
et amer, avec des notes d’amande. Il peut se consommer 
pur, mais il entre aussi dans la composition de célèbres 
cocktails, comme le Hemingway special (avec du rhum) 
ou le casino (avec du gin et du citron). Il peut même 
être utilisé en pâtisserie !
Le raki
Turquie
En Turquie, le raki est l’eau-de-vie nationale : il est 
préparé à partir de moût de raisin fermenté puis 
distillé et agrémenté de graines d’anis. Avec 
un taux d’alcool de 45° environ, il se boit rallongé 
avec de l’eau bien fraîche. Il prend alors une couleur 
opaque, ce qui lui vaut son surnom de « lait de lion 
». Déguster un verre de raki s’inscrit dans 
un moment de convivialité et de partage, 
plutôt le soir, accompagné de mezzés.
La liqueur de myrte corse
France
Le myrte est un arbuste présent dans le maquis corse, 
qui donne de petites baies. Ce sont elles, parfois associées 
aux feuilles, qui macèrent dans l’eau-de-vie avec du miel 
ou du sucre. On obtient une liqueur douce et corsée, 
aux arômes fruitées et herbacées, qui fait partie 
du patrimoine corse. Elle se déguste fraîche, entre 6 et 
8 °C, comme digestif, voire en apéritif avec une assiette 
de charcuteries et de fromages de l’île.
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1 petit bocal de pois 
chiches égouttés
2 c. à soupe de tahiné
Le jus de 1 citron
2 côtes d’agneau 
en tout petits dés
3 c. à soupe de pignons de pin
3 c. à soupe d’huile d’olive
Paprika
18
Pour 4 personnes Préparation: 15min Cuisson: 3min
Houmous à l’agneau 
et aux pignons
entrées et apéritifs
1 
Mettez les pois chiches dans un saladier d’eau posé dans l’évier. Frottez-les 
entre vos mains et jetez le maximum de peaux qui ﬂottent.
2 
Mixez-les longuement avec le tahiné, en ajoutant un peu d’eau si néces-
saire. Salez, poivrez et relevez de jus de citron selon votre goût. Mettez 
dans un bol en faisant un creux au milieu.
3 
Au moment de servir, faites dorer à la poêle l’agneau et les pignons 3min 
dans l’huile d’olive. Disposez au centre du bol, parsemez de paprika et 
servez.
Israël
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1 paquet de feuilles de brick
1 c. à café de farine
1 l d’huile de tournesol
Pour la farce
50 g de vermicelles de soja
2 oignons émincés
2 gousses d’ail émincées
1 c. à soupe d’huile d’olive
2 ﬁlets de poulet en petits dés
½ c. à café de curcuma en poudre
½ c. à café de gingembre 
en poudre
10 olives vertes dénoyautées 
ﬁnement hachées
1 c. à soupe de citron 
conﬁt ﬁnement haché
1 c. à soupe de coriandre hachée
1 c. à soupe de sauce soja
30 g d’edam râpé
20
Pour 16 briouates Préparation: 20min Cuisson: 30min
Br iouat es 
au poulet
entrées et apéritifs
1 
Préparez la farce. Faites tremper les vermicelles 5min dans de l’eau bouil-
lante. Égouttez-les et coupez-les avec des ciseaux. 
2 
Dans une poêle, faites revenir les oignons et l’ail avec l’huile d’olive jusqu’à 
ce qu’ils soient translucides. Ajoutez le poulet, le curcuma, le gingembre 
et ½c. à café de poivre, mélangez. 
3 
Versez le tout dans un saladier. Ajoutez les vermicelles, les olives, le citron 
conﬁt, la coriandre, la sauce soja et l’edam, puis mélangez. 
4 
Mélangez la farine avec 2c. à soupe d’eau. Mettez 1c. à café de farce au 
milieu du bord haut d’une feuille de brick. Pliez les côtés sur la farce et 
roulez pour obtenir la forme d’un cigare. Utilisez le mélange à base de farine 
pour souder les bords. 
5 
Faites de même avec les autres feuilles de brick. Faites frire les briouates 
dans l'huile bien chaude et servez aussitôt.
maroc
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1 boule de pain italien
12 feuilles de sauge ciselées
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 boule de scamorza 
en ﬁnes tranches
15 tranches de pancetta
22
Pour 4 personnes Préparation: 15min Cuisson: 20min
Pain à partager 
scamorza, sauge et pancetta
entrées et apéritifs
1 
Préchauez le four à 200°C. Entaillez le pain en formant un quadrillage 
jusqu’à la base. 
2 
Mélangez la sauge et l’huile d’olive, puis répartissez la préparation dans 
le quadrillage du pain. Ajoutez la scamorza et la pancetta par-dessus. 
3 
Poivrez, enveloppez le pain dans du papier aluminium et enfournez pour 
15min. Retirez le papier et laissez cuire 5min supplémentaires. Dégustez 
sans attendre.
italie
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Italie
On les retrouve au restaurant, sur les étals des traiteurs 
au marché… Dans les trattorie, les assortiments sont 
parfois si copieux qu’ils peuvent constituer un repas 
à part entière !
• Bruschetta : tranches de pain grillées frottées à l’ail
et arrosées d’huile d’olive, souvent garnies de tomates.
P. 42.
• Crostini : tranches de pain grillées garnies de légumes,
de charcuterie… P. 28.
• Arancini au petit épeautre : boulettes de riz ou autre
céréale panées et frites. P. 54.
• Fromages et charcuterie.
Les tapas
Espagne
On les picore essentiellement dans des restaurants 
ou des bars, souvent debout. 
En général, ce moment permet de retrouver ses amis 
et de patienter jusqu’au repas, qui peut être très tardif. 
On peut commander « una ración » pour une portion 
et « una media ración » pour une demi-portion ! 
• Pinchos aux piquillos : petites tartines qui se déclinent
de toutes les façons,
ici avec des piquillos (petits poivrons rouges espagnols
cuits en bocaux). P.44.
• Empanadas : chaussons feuilletés farcis. P. 38.
• Patatas bravas : pommes de terre frites dans l’huile
d’olive avec de l’ail. P. 260.
Dans plusieurs pays du territoire méditerranéen, il est de coutume de servir un ensemble de petits plats 
ou préparations en même temps : ils sont proposés à la maison lors de célébrations et sont un gage 
d’hospitalité. On peut aussi les déguster dehors, dans un environnement festif. C’est un art de vivre !
Les petits plats 
à partager
24
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Maghreb
« Kémia » signiﬁe littéralement « petites quantités », 
mais ne vous ﬁez pas à cette appellation, car les tablées 
sont souvent généreuses !
• Laadess : salade de lentilles vertes. P. 84.
• Salade à l’orange (Tunisie). P. 88.
• Sardines à l’escabèche.
• Olives, pois chiches torréﬁés, fèves, carottes au cumin, 
poivrons frits…
Les meés
Liban, Turquie, Grèce, Israël…
Le secret des mezzés, là encore, est d’être en bonne 
compagnie ! On les sert lorsqu’on a des invités ou pour 
des occasions spéciales. Chaque famille a ses recettes. 
On les trouve aussi dans les échoppes, auprès des 
vendeurs de rue ou sur les marchés.
• Pain pita : pain rond semblable à une galette, 
que l’on retrouve sur toutes les tablées de mezzés. 
Il sert de «cuillère » et peut être garni. P. 268.
• Böreks au fromage (Turquie) : feuilletés farcis, parfois 
avec des épinards, de la viande… P. 60.
• Taboulé (Liban) : salade de persil et menthe hachés 
avec un peu de boulgour. P. 80.
• Tzatziki (Grèce) : yaourt grec au concombre, à l’ail 
et à la menthe ou à l’aneth. P. 46.
• Sfougato (Grèce) : sorte d’omelette réalisée avec 
des légumes, de la viande… P. 10.
25
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Ingrédients
1 pâte feuilletée
3 c. à soupe de graines de cumin
3 c. à soupe de graines de sésame
100 g d’emmental râpé
1 jaune d’œuf battu
12 tranches ﬁnes de jambon cru
Gressins maison 
en robe de jambon cru
entrées et apéritifs
1 
Déroulez la pâte feuilletée sur le plan de travail. Découpez-la en douze 
bandes de 1cm de large, puis recoupez-les en deux. Vrillez les bandes de 
pâte sur elles-mêmes –elles doivent mesurer environ 10cm de long.
2 
Disposez les bandes de pâte sur une feuille de papier sulfurisé et saupou-
drez-en un tiers de graines de cumin, un autre tiers de graines de sésame 
et le dernier tiers d’emmental râpé. Placez-les 20min au congélateur. 
3 
Préchauez le four à 200°C. Disposez les bandes de pâte sur une plaque 
de cuisson et badigeonnez-les de jaune d’œuf. Enfournez pour 20min, 
jusqu’à ce que les gressins soient dorés. Laissez-les refroidir sur une grille, 
puis servez-les à température ambiante, chacun enveloppé de ½tranche de 
jambon cru.
Pour 24 gressins Préparation: 15min Congélation: 20min Cuisson: 20min
italie
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18 tranches de pain (baguette 
ou pain de campagne)
1 ﬁlet d’huile d’olive (facultatif)
Pour les légumes grillés 
et parmesan
1 gousse d’ail
1 tomate
1 c. à soupe d’huile d’olive
180 g de poivrons et/ou 
d’aubergines marinés
6 copeaux de parmesan
Pour le pesto rosso 
et jambon serrano
6 c. à café de pesto rosso
6 feuilles de basilic
3 tranches très ﬁnes de 
jambon serrano 
Pour le guacamole, 
tartare de crevettes 
et truite fumée
1 avocat en cubes
Le jus de 1 citron vert
1 pincée de piment d’Espelette
40 g de crevettes roses 
cuites et décortiquées
1 c. à soupe d’huile d’olive
2 tranches de truite fumée
28
Pour 18 crostini Préparation: 25min Cuisson: 5min
Assortiment 
de crostini
entrées et apéritifs
1 
Faites légèrement griller les tranches de pain à la poêle avec l’huile d’olive 
ou au grille-pain. 
2 
Préparez les crostini aux légumes grillés et au parmesan: frottez 6tranches 
de pain avec l’ail. Coupez la tomate en deux, puis frottez-la sur les tranches 
de pain, versez un peu d’huile d’olive. Sur chaque crostini, répartissez un peu 
de poivrons et/ou d’aubergines marinés, puis disposez 1copeau de parmesan. 
Salez et poivrez. 
3 
Préparez les crostini au pesto rosso et au jambon serrano: tartinez 
6tranches de pain de pesto rosso, puis disposez 1feuille de basilic et 
½tranche de jambon. 
4 
Préparez les crostini au guacamole, tartare de crevettes et truite fumée: 
mettez l’avocat dans un bol et écrasez-le à la fourchette. Versez la moitié 
du jus de citron vert et saupoudrez de piment d’Espelette. Salez et poivrez. 
Coupez les crevettes en petits morceaux, puis mettez-les dans un bol avec le 
reste de jus de citron vert et l’huile d’olive. Coupez les tranches de truite fumée 
en 6lanières. Sur 6tranches de pain, étalez un peu de guacamole, disposez 
1lanière de truite et un peu de tartare de crevettes. Salez et poivrez.
italie
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Pour 8 personnes Préparation : 45 min Cuisson : 55 min
8 feuilles de brik8 feuilles de brik 
briks 
aux fruits de mer
1 l de moules1 l de moules 
1 bouquet garni1 bouquet garni 
8 grosses8 grosses 
 crevettescrevettes
1 bouquet1 bouquet 
de persilde persil 
1 bouquet1 bouquet 
de coriandrede coriandre 
1 oignon1 oignon
10 cl d’huile d’olive10 cl d’huile d’olive 
8 œufs8 œufs 
Huile de fritureHuile de friture 
Sel, poivreSel, poivre
tunisie
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Ingrédients
1 l de moules 
1 bouquet garni 
8 grosses crevettes
1 bouquet de persil 
1 bouquet de coriandre 
1 oignon
10 cl d’huile d’olive 
8 feuilles de brik 
8 œufs 
Huile de friture 
1 
Grattez les moules. Nettoyez-les 
en les lavant plusieurs fois à l’eau 
froide, jusqu’à ce qu’il ne reste plus de 
sable. Faites-les ouvrir dans une casse-
role à feu vif, avec le bouquet garni 
et du sel, pendant environ 10min. 
Remuez régulièrement.
2 
Pendant ce temps, plongez les 
crevettes dans de l’eau bouil-
lante salée et faites-les cuire environ 
5min. Égouttez-les. Laissez refroidir les 
moules et les crevettes, puis décorti-
quez-les. Lavez et hachez le persil et 
la coriandre. Pelez et émincez l’oignon. 
3 
Versez l’huile d’olive dans une 
poêle et faites-y revenir les 
moules, les crevettes, l’oignon et les 
herbes fraîches (persil et coriandre). 
Salez, poivrez et prolongez la cuisson 
pendant environ 5 min. Laissez tiédir 
cette farce. 
4 
Prenez 1 feuille de brik et posez-la 
bien à plat sur un plan de travail. 
Repliez les bords du disque de pâte 
vers l’intérieur aﬁn d’obtenir un carré 
d’environ 20cm de côté. Renouvelez 
cette opération avec le reste des 
feuilles de brik. 















[image: ]33
5 
Versez un peu de farce au centre 
de chaque carré que vous avez 
formé, en veillant à ce qu’il y ait 
une crevette dans chacun d’entre 
eux. Aplatissez le dessus de la farce. 
Cassez 1œuf par-dessus la farce. 
6 
Repliez la pâte sur elle-même 
de manière à former un triangle. 
Procédez de même pour tous les briks. 
7 
Dans une sauteuse, faites chauer 
l'huile de friture. Plongez-y les 
briks un à un. Laissez-les dorer environ 
5min, en les retournant à mi-cuisson, 
jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés des 
deux côtés. Sortez-les et déposez-les 
sur du papier absorbant. Laissez-les 
égoutter et servez chaud.
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1 paquet de feuilles de brick
Pour la farce
150 g de vermicelles de soja
1 oignon haché
2 gousses d’ail hachées
1 c. à soupe d’huile d’olive
250 g de crevettes 
crues décortiquées
200 g de calamars
200 g de ﬁlet de merlan
100 g de champignons 
de Paris en conserve
3 c. à soupe de coriandre hachée
1 c. à soupe de citron conﬁt haché
50 g de fromage à tartiner
50 g d’edam râpé
1 c. à soupe de sauce soja
2 c. à soupe de sauce nuoc-mâm
1 c. à café de harissa
1 blanc d’œuf
4 c. à soupe d’huile de tournesol
34
Pour 10 petites pastillas Préparation: 30min Cuisson: 45min
Pastillas au poisson 
et aux fruits de mer
entrées et apéritifs
1 
Préparez la farce. Faites tremper les vermicelles 5min dans de l’eau bouil-
lante. Égouttez-les et coupez-les avec des ciseaux. 
2 
Faites revenir l’oignon et l’ail dans une poêle avec l’huile d’olive. Ajoutez les 
crevettes, les calamars, le merlan et les champignons coupés en morceaux. 
3 
Ajoutez ensuite la coriandre, le citron conﬁt, les fromages, les sauces, la 
harissa et ½c. à café de poivre, mélangez. 
4 
Pour le pliage, prenez une feuille de brick et mettez quelques c.à soupe 
de farce au centre. Repliez les bords comme pour former une aumônière. 
Tournez d’un demi-tour et rabaissez les bords. 
5 
Collez-les à l’aide du blanc d’œuf, puis placez la pastilla dans un moule à 
tartelette (ø10cm). Faites de même avec le reste des ingrédients. 
6 
Badigeonnez les pastillas d’huile de tournesol et enfournez pour 30min 
à 180°C. Servez aussitôt.
Astuce
Les pastillas supportent très bien la congélation. Vous pouvez les 
préparer à l’avance et les congeler avant la cuisson. Il sufﬁra de les 
badigeonner d’huile et de les enfourner au dernier moment.
maroc
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Pour le pesto
1 petit bouquet de basilic effeuillé
4 c. à soupe de pignons de pin
2 gousses d’ail
40 g de parmesan râpé
4 c. à soupe d’huile d’olive
Pour la sauce tomate
2 gousses d’ail écrasées
2 brins de basilic hachés ﬁnement
1 c. à soupe d’huile d’olive
400 g de tomates concassées
½ c. à café de sucre
½ cube de bouillon de légumes
Pour la puttanesca
1 dose de sauce tomate 
(voir ci-dessus)
20 câpres hachées
3 ﬁlets d’anchois à l’huile
4 brins de persil hachés
1 piment haché
5 olives vertes dénoyautées
36
Pour 4 personnes Préparation: 10min Cuisson: 20min
Sauces 
della nonna
entrées et apéritifs
1 
Pour le pesto: mixez le basilic, les pignons de pin et l’ail. Ajoutez le 
parmesan et l’huile d’olive, salez, poivrez et mixez de nouveau. 
2 
Pour la sauce tomate: dans une poêle à feu doux, faites revenir l’ail et le 
basilic 1min dans l’huile d'olive. Ajoutez les tomates, 20cl d’eau, le sucre, 
du poivre et le cube de bouillon. Laissez cuire à frémissements 10min à feu 
doux, en mélangeant de temps en temps. 
3 
Pour la puttanesca: faites chauer la sauce tomate dans une casserole. 
Ajoutez les câpres, les anchois, le persil, le piment et les olives. Laissez 
sur le feu 5min. Mixez le tout avec un mixeur plongeant.
italie
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Pour 8 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 45 min
e m pa na d a s
500 g de farine500 g de farine
15 cl d’huile d’olive15 cl d’huile d’olive 
Sel, poivreSel, poivre
4 tomates4 tomates 
1 oignon1 oignon 
100 g d’olives vertes100 g d’olives vertes 
dénoyautéesdénoyautées 
125 g de petits pois cuits125 g de petits pois cuits 
1 œuf dur1 œuf dur 
100 g de thon à l’huile100 g de thon à l’huile 
1 jaune d’œuf1 jaune d’œuf 
espagne
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