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oeufs, le sel, le poivre. Pétrir les ingrédients avec vos mains ... Passer les épinards et la ricotta au moulin à légumes (ou les hacher au couteau), puis incorporer ... 
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Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Panna Cotta



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



1l de crème fraîche liquide 100gr de sucre 4 feuilles de gélatine 2 gousses de vanille 50cl de coulis de fruits rouges



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Mettre la crème, le sucre et la vanille dans une casserole et faire frémir. Dès le début de l’ébullition, retirer la casserole du feu et ajouter les 3 feuilles de gélatine préalablement trempées dans l’eau. Bien remuer et mettre dans des coupelles, laisser au frigo 1h. Servir avec un coulis de fruit rouge.



EN PARTENARIAT AVEC



Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Penne pancetta courgettes



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



1kg de penne 400gr de pancetta 800gr de courgettes 150gr d’oignons Vin blanc 25cl d’huile d’olive 200gr de parmesan



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Faire bouillir une casserole d’eau salée. Pendant ce temps, laver les courgettes et couper en tranches très ﬁnes. Dans une casserole, chauﬀer l’huile d’olive, ajouter les oignons hachés et la pancetta, cuire à feu assez vif, pendant 3 min. Verser le vin blanc, faire évaporer. Ajouter les courgettes, laisser cuire pendant 5 min. Pendant ce temps faire cuire les pennes al dente. Lorsque les pâtes sont prêtes, les égoutter et les placer dans une casserole avec les courgettes. Servir les pâtes et les courgettes bien chaudes.



EN PARTENARIAT AVEC



Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Polenta au Ragout de viande



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



300gr de polenta 1kg de viande de boeuf hachée 200gr d’oignons 2 gousses d’ail 200gr de parmesan 1kg de tomates pelées 1 botte de persil



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Mettre la polenta dans une casserole, avec 75 cl d’eau et 1 pincée de sel. Porter à ébullition. Laisser mijoter. Incorporer le persil à la polenta, étaler sur une plaque à pâtisserie et laisser reposer 30 min. Peler les 2 oignons et les 2 gousses d’ail, puis les hacher. Faire revenir la viande dans l’huile. Ajouter les oignons et l’ail que l’on laissera fondre, ajouter les tomates et laisser cuire jusqu’à ce que l’eau s’évapore. Saler et poivrer. Découper la polenta en rectangles de 5 x 10 cm, les disposer dans un plat à gratin, recouvrir avec le ragout de viande et ajouter le parmesan. Faire gratiner au four à 250° pendant 10 minutes. EN PARTENARIAT AVEC



Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Polpettone à la Fiorentina



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



1,5kg de boeuf haché 400gr de pécorino 400gr de provolone 1,5kg de tomates en boîte 200gr d’oignons Huile d’olive 10 œufs Ail / 1 botte de persil 100gr de parmesan 300gr de pain de mie



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Mettre dans un saladier la viande hachée, ajouter le pain de mie ﬁnement haché. Ajouter le parmesan, le pecorino, le persil, les oeufs, le sel, le poivre. Pétrir les ingrédients avec vos mains et laisser reposer le mélange pendant environ une heure. Pendant ce temps, préparer la sauce. Dans une grande casserole placer l’huile, l’oignon et l’ail ﬁnement haché, laisser mijoter environ 15 min. Quand l’oignon devient transparent, verser la tomate, saler et porter doucement à ébullition. Former des boulettes d’environ 150 gr, ajouter le provolone. Cuire au four 20 min à 180°. Dès que la sauce tomate est à ébullition, ajouter délicatement les boulettes dans la casserole. Laisser cuire environ 10mn à feu doux, jusqu’à ce que la sauce épaississe. EN PARTENARIAT AVEC



Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Ravioli ricotta épinards



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



1kg d’épinards frais 500gr de ricotta 200gr de parmesan 100gr de sauge fraîche Sel 1kg de farine 10 oeufs



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Cuire les épinards dans de l’eau bouillante salée. Egoutter puis les faire revenir à la poêle avec une noisette de beurre. Passer les épinards et la ricotta au moulin à légumes (ou les hacher au couteau), puis incorporer les oeufs et les 2/3 du parmesan, saler et poivrer. Eﬀeuiller la sauge et la ciseler en ﬁnes lamelles. Faire fondre du beurre dans une poêle jusqu’à obtention d’une couleur rousse. Ajouter la sauge, débarrasser et laisser infuser. Réaliser les raviolis, à l’aide d’une machine à pâtes ou d’une rouleau à pâtisserie. Faire une feuille de pâte très ﬁne, couper en carrés de 3 cm, mettre ensuite 1 cuillère à café de farce au centre de chaque feuille de raviole, puis plier la pâte en deux. Cuire les ravioles dans de l’eau frémissante salée, pendant environ 2 min, puis les égoutter. Disposer les ravioles dans une assiette creuse et les napper de beurre de sauge, puis les saupoudrer du reste de parmesan. EN PARTENARIAT AVEC



Semaine italienne Fiche Recette



Toscane



Seiches aux poivrons Crème de pommes de terre



RE TR O U



Z



U TO



S LE S I N GR TS CHEZ IEN ÉD



2,5kg de sèches fraîches 3kg de pommes de terre 1kg de poivrons rouges 25cl d’huile d’olive 2 bottes de persil



VE



Ingrédients pour 10 personnes



Peler et couper les pommes de terre en dés. Nettoyer les seiches. Préparer une casserole avec un litre d’eau, plonger les pommes de terre dans l’eau et laisser cuire, mixer les pommes de terre. Chauﬀer l’huile avec les deux poivrons dans une poêle et passer la seiche pendant quelques minutes. Servir avec des bandes de seiches et une bonne pincée de persil haché.



EN PARTENARIAT AVEC
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