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INTRODUCTION

Bien plus qu'un livre de recettes, ce petit bouquin retrace notre vie, nos moments,
nos rencontres, nos envies : partager, rire autour d une table, nous retrouver plus
volontiers encore dans cette sociéte post-covid.

Notre commune, terre daccueil depuis I'Antiquite, loin de se replier sur quelques
specialites locales s'est depuis toujours ouverte a la diversite. Chacun des
résidents a enrichi notre maniere de vivre, de manger, de [éter, jusqu a créer une
communaute de festin mise en exergue dans ce petit livre.

Que de recettes variées, differentes et si semblables : nicci, tajine de poulet,
moelleux a l'orange..

Cest tout a I'honneur d'Aude et Cannelle, nos jeunes services civiques en mission,
davoir reussi a ouvrir des portes, a investir des cuisines et soutirer quelques
recettes ; sans elles, sympas, souriantes, appréciées par tous sur la commune, ce
projet n‘aurait jamais abouti. Il porte leur marque, notre gratitude et nos sinceres
remerciements a tous les participants.

L'instant magique n'est pas seulement le bouquin, ni des recettes a lire, mais
eégalement des plats a gotiter et déguster au village tous ensemble dans un grand
banquet garni de toutes ces recettes et accompagne de tous nos cuisiniers, jeunes,

anciens, filles, garcons..

06
Une aégustation. ur moment inoubliable : cest wivne endemble & Lnguingelta ./”

Medori Severin, Maire de la commune de Linguizzetta
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RECETTES SALEES

Croquettes a la bechamel de Luciola Pischedda

Fritelle au fromage de Louis Rossi

Nicci de Joséphine et Joseph Filippi

Migliacciu sale au four de Gianna et Paul Giacometti

Ranzica de Bernard Pischedda

Houmous de Renaud Enu-Massé

Pissaladiere de Christelle Muzzin

Cannelloni au brocciu de Josephine Filippi

Ragolit de pommes de terre de Gianna et Paul Giacometti

Soupe corse a ma facon de Jéerome Cimino

Cassoulet de Daniele Grossi

Boulettes de beuf de Paule Campana

Agneau en sauce de Madeleine Giacobelti

Tajine de poulet sucré/salé d Imane Bourkha

Poulet a la Pietra de Teddy Jacob

F

"B ISR
_ kR E
(-}

o
—
NO

TR PP PP PP
" EEREREEE
R ' T RS N U o W oI o N 1S

e,
s}
s



CROQUETTES A LA BECHAMEL

RECETTE DE LUCIOLA PISCHEDDA

6 orsqu o allait faine Lo, ITerendella, ma, méne noud Jaidait ¢a. on nawalt pas aubne
chade. 2

Ce "plat du pauvre’, composé de peu d'ingredients, etait réalise
par la mere de Luciola lors de la Merendella (pique-nique géant
rassemblant toutes les générations lors du lundi de Paques).

@ Portions : 50 croquettes (12 pers.) ‘@’ Préparation et cuisson : 45 min

Inghédients
e 1L de lait
e 500g de farine
e | cul
e Sel
e Huile pour friture




[.a recette pas a pas

RECETTE DE LUCIOLA PISCHEDDA

Préparation

1. Faites tiedir le lait dans une casserole (ne pas faire bouillir).

2. Versez la farine petit a petit. Le mélange epaissit.

3. Lorsque le mélange devient "comme du plitre”, et se détache de la
casserole, retirez-le du feu et mélangez régulierement jusqu a
refroidissement. La spatule doit tenir toute seule dans la preparation.

4. Cassez I'eul dans la préparation refroidie, assaisonnez et melangez.

5. Faites chaulffer I'huile de friture.

6. Etalez de la farine sur le plan de travail et formez des boudins
d'environ 8 cm de long avec la pate et aplatissez-les légerement.

7. Faites frire les croquettes jusqua ce qu'elles soient bien dorées et
deposez-les sur du papier absorbant afin de retirer l'exces de gras.

8. Degustez |

Ilotes A dégudten chaud ow Pueid, garni (jambon,
guyene...) o non, et suntout & partager !
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FRITELLE AU FROMAGE

RECETTE DE LOUIS ROSSI

66

Inghédients

T wayais ma, méne les_fune, Elle les faidait. & beell, ele auait tellement b habitude, |
99

Louis a appris a realiser la recette des beignets de [romage frais
de brebis avec sa mere. Une vraie histoire de transmission ! Les
beignets se dégustent lors de la saison du fromage frais en guise
de plat. Autrefois, ce plat convivial et joyeux n'était cependant
pas proposeé lors des péeriodes de deuil.

(£ Portions : 4 pers. @ Préparation ct cuisson :1h (D Repos:i1-2h

660g de farine

1/2 sachet de levure chimique

Sel

700ml d'eau tiede environ (permet de
mieux délayer la farine)

2 eufs

2 fromages [rais de brebis (700g
chacun)

Huile de friture




[.a recette pas a pas

RECETTE DE LOUIS ROSSI

Préparation

1. Versez la farine dans un saladier avec la levure chimique et un peu
de sel, melangez et realisez un puits.

2. Ajoutez la moitié de l'eau tiede petit a petit dans le puits de farine.
Mélangez au fur et a mesure.

3. Incorporez les eufs et melangez.

4. Ajustez l'eau afin d'obtenir une pate souple. Elle ne doit étre ni trop
épaisse, ni trop liquide. Un filet épais doit couler de la spatule.

5. Laissez reposer la pate a couvert pendant 1 a 2 heures.

6. Pendant le temps de repos, golitez votre fromage. S'il n'est pas assez
salé, coupez le fromage en quatre et salez toutes les [aces (le [romage
est moins salé a l'intérieur).

7. Emiettez ensuite les deux fromages en assez gros morceaux (2cm
environ) et réservez au frais.

8. Apres le temps de repos, mélangez la moitié du fromage dans la pate.

9. Faites chauffer I'huile dans une poéle ou casserole a feu moyen.
L'huile doit étre suffisamment chaude mais pas trop afin que le
beignet gonfle suffisamment sans noircir.

10. Faites frire les beignets jusqua ce quils aient une couleur bien
dorée. Ajoutez le restant du fromage au fur et a mesure dans la pate
afin que le dernier beignet soit encore bien garni.

11. Degustez !

ated

77 Poun une necette dewx en wh, wous pouses whiliden
la pdte & beignets poun faine des nicci ! Ji8 senant
digpenents de cewn de Jodeph, maid auwdd bond !
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NICCI

RECETTE DE JOSEPHINE ET JOSEPH FILIPPI

6 Do les familles noembreuses o't quelque chade dimpentant les nicd, ce n,dait
pas nvimponte quai | 9

Les nicci, tradition culinaire corse, sont a manger chauds comme
un repas avec une salade. Autrefois, les familles, comme celle de
Joseph, allaient chercher le lait de chevre frais en direct, ce qui
permettait de cuisiner a moindre cofit ce plat ! Il se déguste
pendant la saison du fromage.

(% Portions : 5-6 pers. (18 nicci) ‘@ Préparation et cuisson : 1 h

Inghédients
e 800g de farine
e 3 fromages [rais de chevre (500-600g
chacun)
e Sel
e Eau




[.a recette pas a pas

RECETTE DE JOSEPHINE ET JOSEPH FILIPPI

Préparation

1. Versez la farine dans un saladier.

2. Délayez la farine avec de l'eau pelit a petit jusqu'a ce que la pate soit
bien homogene. La pate ne doit pas étre trop liquide, elle doit
seulement pouvoir se détacher de la louche. Mélangez au fur et a
mesure.

3. Emiettez le [romage avec les doigts dans la préparation. Bien
meélanger.

4. Salez selon votre convenance et melangez.

5. Graissez les fers a nicci (la plancha ou la poéle le cas échéant) avec
de I'huile ou de la couenne de cochon. Faites chauffer les fers.

6. Versez une louche sur les fers bien chauds (ou la plancha/poéle) et
retournez régulierement pour avoir une cuisson homogene.

7. Dégustez |

ates \

7 Achetey le promage 2 & 3 jound auant ae jaire les
nicci. Retiney Leaw, ajoutes au del, et conderies ai
neprigénatew. Ainsi. i ne fondha pasd dand Les nicc !
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MIGLIACCIU SALE AU FOUR

RECETTE DE GIANNA ET PAUL GIACOMETTI

66

Traditionnellement; le migliacciu et fait dans un four & bois.
29

Gianna et Paul se sont inspirées de la spécialité culinaire corse :
le migliacciu. Ce mets était traditionnellement cuit au feu de
bois sur des feuilles de chataigniers sechées.

(£ Portions : 14 2 migliacci @ Préparation et cuisson : 45 min

Inghédients
e 300g de farine ’ d y

e 1/2 sachet de levure chimique (ou 8g de }’\
levure de boulanger seche) 4

e Sel, poivre

e )5-30cl deau

e 3 ufs (+ 1 jaune d'euf)

e 1 fromage frais de brebis (700g)
e Lait pour la dorure

10



[.a recette pas a pas

RECETTE DE GIANNA ET PAUL GIACOMETTI

Préparation

1. Préchauffez votre four a 200°C.

2. Mélangez la farine et la levure dans un saladier. (Si vous utilisez de
la levure de boulanger, hydratez a l'eau tiede un peu cette derniere
avant de l'incorporer a la farine).

3. Ajoutez le sel et le poivre selon votre convenance et melangez.

4. Ajoutez l'eau petit a petit, mélangez.

5. Fouettez les euls a part dans un petit saladier.

6. Incorporez les eeufs a la farine, mélangez.

7. Emiettez le [romage frais et ajoutez-le a la préparation.

8. (Si vous utilisez de la levure de boulanger, laissez la pate reposer au
moins 2 heures avant de la cuire).

9. Beurrez et farinez un moule a gateau.

10. Versez la preparation dans le moule.

11. Préparez la dorure a base de lait et du jaune d'euf restant et
badigeonnez le migliacciu.

12. Enfournez a 200°C pendant 20 a 30 minutes.

13. Des que la pointe du couteau ressort seche, que le dessus est doré et
dur, sortez le miggliacciu du four.

14. Dégustez tiede ou froid pour l'apéritif !

lei, le migliacciu n'est pas
assez cuit | La cuisson doit
W@é@é S . . . . continuer !
I edt egalement peddible ae cuihe aivectement le
IMAGLACCil U du papier SWidé ol Suh ded
Jeuilles de ohdtaigniehsd poun led plud matinés !




RANZICA

RECETTE DE BERNARD PISCHEDDA

66

Chv la, mange & toute heure e quand on la partage on la finit !
b

Celte recette se transmet de genération en genération. Bernard
l'a apprise aupres de sa grand-mere nee a Cervione et de sa
mere. A partir d une pate basique, d'un cotit abordable, elle
servait d'en-cas aux travailleurs et leur tenait bien au corps !

§56

@ Portions : 1 a 2 ranzica (10 pers.) ‘@’ Préparation et cuisson :1h

Inghédients

e 500g de farine

e 1 cac bombée de sel + quelques pincées
pour le dessus de la ranzica

e 1/2 cac de poivre + quelques pincées
pour le dessus de la ranzica

e ) tasses deau (300 - 400ml) a ajuster
selon la texture

e ) belles cas de saindoux

e 250g de grattons prealablement rissoles

12



[.a recette pas a pas

RECETTE DE BERNARD PISCHEDDA

Préparation

1. Préchaulffez le four a 200°C.

2. Versez dans un saladier les 3/4 de [arine (375g), le sel, le poivre et la
premiere tasse d'eau. Mélangez.

3. Ajustez la texture de la pate avec le reste de farine et d eau.

4. Ajoutez le saindoux et mélangez. La texture de la pate doit étre
proche de celle de la pate a pain. Elle se detache du plat. Ajustez cette
derniere avec de la farine si elle est trop liquide ou de l'eau si elle est
trop seche.

5. Ajoutez les grattons et mélangez.

6. Etalez la pate sur une plaque de cuisson avec le poing. Elle ne doit

pas étre trop fine et étre d'épaisseur égale entre le centre et les bords.

7. Assaisonnez (sel, poivre) sur le dessus de la ranzica selon votre gout.
Elle doit étre bien poivrée mais vous pouvez ajuster selon vos
preferences.

8. Enfournez pour 20 a 30 minutes.

9. Degustez tiede ou froid pour l'apéritif !

aesd ., . , X

77 S i waus en nedte le lendemain (maid ¢ edt trhés
nane), n hésites pas @ la padden quelques minutes
i ot !
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HOUMOUS

RECETTE DE RENAUD ENU-MASSE

$6  q premine fais que,j i fult cette necette o it & L occasion & el fumilin, Chacun
dewalt apponten quelgue chade e ce haumaud de 7708, a chéé un get de swpride ! o9

Le houmous est une specialité culinaire du Moyen -Orient.
Renaud adore le déguster sur des tartines de pain complet. Ses
petits secrets : utiliser des produits biologiques, le plus frais
possible et mettre une quantité genereuse de houmous sur les

tartines de pain !

(% Portions : 5-6 pers. ‘@’ Préparation : 30 min

Inghédients

e 300 a 350g de pois chiches cuits

e ) cas bombées de tahini (creme de
sesame disponible dans les
supermarches : rayons "cuisine du
monde” ou "bio")

e 1 jus de citron

e 1 belle gousse dail

e 1 cac bombée de cumin

e 1 cac de coriandre (feuille)

e 1 cac de piment doux

e 1 cac de paprika

e 1/2 cac de sel

1 bouquet de persil plat

3 cas d'huile d'olive



[.a recette pas a pas

RECETTE DE RENAUD ENU-MASSE

Préparation
1. Egouttez les pois chiches et les rincer a l'eau [roide. Pour les rendre
plus digestes, vous pouvez également enlever la petite peau autour.
2. Versez-les dans un saladier et mixez avec un peu d'eau afin
d'obtenir une jolie texture crémeuse mais assez dense.
3. Ajoutez le tahini, le jus de citron, la gousse d'ail pressée, les épices
(cumin, piment doux, paprika), la coriandre et mélangez.
4. Ajoutez le sel, et mélangez a nouveau. Golitez pour ajuster selon vos

préférences.
5. Ciselez le persil et mélangez-le a la préparation.
6. Versez |'huile et melangez.
7. Golitez pour modifier l'assaisonnement si besoin et degustez !

ated \

77 e houmeis se marie & merweille avec du pain, ded
Ghedind, aes Légumes chud en baten & L apénitif, mais
galement en Salade auec de | avecat, @es palagels. ..
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PISSALADIERE

RECETTE DE CHRISTELLE MUZZIN

6 Quand,je suis pantie wive Sun le cantinent, ma, belle-méne la faidait e o est elle qui
m @ denné la hecette, L)

La pissaladiere est une tradition nigoise. C'est en allant faire ses
études sur le continent que Christelle a rencontré son mari
originaire de cette région. Cette recette provient donc de la
grand-mere de son époux et est transmise de generation en

generation.

@ Portions : 4 pers. (en plat) ‘@ Préparation et cuisson: 2 h

Inghédients
Pour la pate
e 750g de farine
e 1 pincee de sel

1 sachet de levure de boulanger
200ml d'eau
2 cas d'huile d'olive

Pour la garniture

e 5a 6 cas d'huile dolive

e 6 oignons blancs (ou 3 blancs et 3
rouges)

e Hau

75¢ de creme danchois

Quelques anchois en filets

Quelques olives noires dénoyautées



L.a recette pas a pas

RECETTE DE CHRISTELLE MUZZIN

Préparation
e Pour la pate:
1. Versez la farine dans un saladier.
2. Ajoutez le sel a la farine, mélangez et faites un puits.
3. Ajoutez dans le puits la levure de boulanger preéalablement
humidifiée a I'eau tiede, I'eau, I'huile d'olive et mélangez.
4. Petrissez jusqu'a obtenir une pate homogene qui se détache du plat
mais non collante.
5. Laissez lever pendant la préparation de la garniture, soit 1 heure
environ. La pate a doublé de volume.
e Pour la garniture :

6. Faites chauffer de I'huile dans une sauteuse.

7. Faites revenir les oignons.

8. Une fois les oignons bien dorés, ajoutez de I'eau a hauteur et laissez
cuire a couvert.

9. Gardez un peu d'eau au fond de la sauteuse et ajoutez la pate
d'anchois. Laissez encore évaporer un peu d'eau tout en veillant a en
garder un peu.

10. Préchauffez le four a 200°C.

11. Huilez une plaque de cuisson et eétalez la pate dessus.

12. Agrémentez la pate du mélange d'oignons, de filets d'anchois et de
quelques olives.

13. Enfournez pendant 20 a 30 minutes et dégustez !

otes

“Dégudtes la pissaladicre en plat principab avec
te la salade (4 pens.) ouw en apénitif (6-7 pens.) /

17



CANNELLONI AU BROCCIU

RECETTE DE JOSEPHINE FILIPPI

66 Cest une necette que j ai apprise ici. Je Lai uu éne priparée par @ autes perdonnes, asne,
s woul Loy faire mai-méme. ‘€ est 1es ban et plus legen que les cannelloni & o wiande | 99

Joséphine realise ses cannelloni au brocciu avec des blettes, du
persil, ainsi que le coulis de tomates prepare par son mari
Joseph en été. Son indispensable : le Carré, cannelloni plat a
farcir et a rouler de chez Tezier.

(% Portions : 4 pers. ‘@’ Préparation et cuisson :1h

Inghédients

e 1] oignon

e 600g de coulis de tomates

e Herbes aromatiques : laurier, herbes de
Provence

e 1 morceau de sucre

e 1 brocciu (environ 500g)

e /-5 belles feuilles de blette (la partie
verte)

e | cuf

e Bouquet de persil frais

e )8 carrés de cannelloni a farcir

e 100-200g d'emmental rapée

e Sel, poivre




La recette pas a pas
tte p p
RECETTE DE JOSEPHINE FILIPPI
Préparation

1. Emincez l'oignon et faites-le revenir dans une casserole.

2. Ajoutez le coulis de tomates, les herbes aromatiques, un morceau de
sucre pour corriger l'acidité et assaisonnez selon votre convenance.
Laissez mijoter.

3. Pendant ce temps, lavez vos feuilles de blette et faites-les blanchir
dans une casserole d'eau bouillante salée 3 a 4 minutes. Puis,
refroidissez - les dans de I'eau glacée.

4. Egouttez les blettes et hachez-les. Réservez au [rais.

5. Dans un saladier, émiettez le brocciu.

6. Ajoutez I'eul, les blettes, le persil ciselé et l'assaisonnement.

7. Mélangez vigoureusement.

8. Faites bouillir une casserole d eau salée avec quelques gouttes d huile
pour y précuire les pates a cannelloni. Suivez les instructions du
paquet.

9. Egouttez les pates et les refroidir dans une passoire avec de l'eau
froide.

10. Préchauffez le four a 190°C.

11. Etalez un torchon propre sur votre plan de travail et disposez dessus
les pates a cannelloni.

12. Remplissez avec la farce et roulez les cannelloni.

13. Disposez-les dans un plat allant au four.

14. Nappez-les de la sauce tomate prealablement préparee ainsi que
d'emmental rapé.

15. Enfournez 15 minutes a 190°C, degustez |

Tates

" Vous polures vemplaceh e perdil par de la menthe
et les blettes pan ded épinanad. Et 8 il woud hedte
e Lo parce, finiddeq-la dans aes beignets. touhted...
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RAGOUT DE POMMES DE TERRE

RECETTE DE GIANNA ET PAUL GIACOMETTI

6 Lonsque je présentais co plat & mes chambres dhites, je plagais mes Saucisdes au-

Inghédients

aeddud des pommes ae lenhe, coamme une chauchoute maid dand le chol. 29

Le ragotit de pommes de terre est un “plat du pauvre’. Les corses
le cuisinaient régulierement avec les legumes qu'ils avaient
sous la main. La petite touche personnelle de Gianna : ajouter de
la viande au ragofit !

(% Portions : 6-8 pers. ‘@’ Préparation et cuisson :1h

2 oignons

2 gousses d ail

12 pommes terre de taille moyenne
2 belles carottes

50g de panzetta

1/ 2 figatellu

600g d'échine de porc

300g de cotes plates de porc

400g de pulpe de tomates

2 cas de concentré de tomates

1 verre de rose

Herbes aromatiques : laurier, thym corse
6 saucisses de veau corse

Sel, poivre

20



[.a recette pas a pas

RECETTE DE GIANNA ET PAUL GIACOMETTI

Préparation
1. Epluchez les legumes.
2. Coupez les pommes de terre en quatre, les carottes en batonnets, les
oignons en gros morceaux et hachez grossierement l'ail.
3. Découpez la panzetta, le figatellu, ' échine de porc en morceaux et
séparer les cotes plates.
4. Faites revenir les oignons et lail dans une grosse casserole.
5. Ajoutez la panzetta, le figatellu, le concentre de tomates, le vin rose
puis laissez bouillir quelques minutes.
6. Faites revenir a part dans une poéle les cotes et les morceaux
d'eéchine.
7. Ajoutez dans la casserole les carottes, les pommes de terre, la pulpe de
tomates, les herbes aromatiques, le sel et le poivre.
8. Une fois, I'échine et les cotes précuites, mettez - les dans la casserole et
ajoutez de l'eau a hauteur.
9. Faites mijoter a couvert pendant minimum 20 a 30 minutes. Fiez-
vous a la cuisson des pommes de terre pour savoir quand le plat est

preét.
10. Faites revenir les saucisses et ajoutez-les au contenu de la casserole.

11. Dégustez !

ated ) . )

77 Les ingrédients peuent étve agiustés delon lLes
saidons. ‘Gianna adehe phéparen ce nagodt aiec
wes petits poid, des fewed... Et woud ?
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Jnghédients

SOUPE CORSE A MA FACON

RECETTE DE JEROME CIMINO

66

Quana, je la néalide. je la partage Sounent auec mes woidind /
b

Jéerome adore cuisiner. Il s'inspire de recettes trouvees sur divers
supports : les livres, les videos et les sites sur Internet. La recette
de soupe corse qu'il propose correspond a l'équilibre parfait
qu'il recherchait. Son conseil : la déguster le soir |

(% Portions : 6-8 pers. ‘@’ Préparation et cuisson : 3 h

500g de cotes plates de porc
300g de panzetta

1 saucisson a lail

1 oignon jaune

3 gousses dail

2 courgelltes

4 pommes de terre

2 gros navets

4 belles tomates

Huile d'olive

2 belles cac de concentre de tomates
1 botte de blettes

1 boite de haricots rouges (400g)
Sel, poivre

Eau

202



[.a recette pas a pas

RECETTE DE JEROME CIMINO

Préparation

1. Commencez par découper les morceaux de viande : separez les cotes
plates, découpez des cubes de panzetta et tranchez des demi-rondelles
de saucisson a lail.

2. Préparez tous les légumes : coupez loignon en petits morceaux, lail
en deux, les courgettes, les pommes de terre et les navets en cubes,
pelez et coupez les tomates en huit et coupez en lamelle les blettes
(parties vertes et blanches).

3. Arrosez d huile le fond d'une cocotte en fonte et laissez chaulfer.

4. Faites revenir dans la cocotte les morceaux de viande jusqua ce que
les cotes soient bien dorées.

5. Ajoutez successivement les ingrédients suivants avec un intervalle de
5a 10 minutes entre chacun d'entre eux tout en remuant de temps en
temps : l'oignon, les gousses d'ail, les courgettes, les pommes de terre,
les navets et les tomates.

6. Une fois les légumes precuits mais encore fermes, ajoutez le
concentré de tomate, 'eau a hauteur, les blettes et assaisonnez selon
vos golits. Laissez mijoter 10 minutes.

7. Egouttez et rincez les haricots rouges.

8. Ajoutez les haricots rouges a la soupe el laissez cuire a couvert
pendant minimum 1 heure avec un feu fort au debut.

9. Degustez |

ated )
71 e petit plus - néaliser pludieund cuiddon. Faites
CUihe une premiéhe fis Lo daupe, laiddey hepoden
PliS Jaites nechawger une decande fold.
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66

CASSOULET

RECETTE DE DANIELE GROSSI

Te suid aw Sua-Cluest, de TMentaubar, & cité de Toulouse. Cest le pays duw

cadsaulet, de la Saucisse de Jauloude et du confit de canand, ! o9

(% Portions : 4 pers.

Inghédients

800g de haricots blancs (mogettes ou

tarbais)

1 pincée de bicarbonate

2 carottes

3 clous de girofle

2 oignons

1 téte dail

1 bouquet de thym
) feuilles de laurier

2 tomates ou 200g de pulpe de tomates

1 bouquet de persil
5 cas de chapelure

4 cuisses de confit de canard
4100g de saucisse de Toulouse

Sel, poivre

La recette de cassoulet de Daniele lui provient de sa cousine
germaine. Daniele avait décidé d'en réaliser un pour ses amis.
Comme elle n'avait pas la recette, elle a télephoné a sa cousine,
excellente cuisiniere, qui lui a donneé tous les renseignements. Le
repas fut une réussite !

‘@ Préparation et cuisson : 5 h @ Trempage : 1 nuit
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE DANIELE GROSSI

Préparation
e Preparation des haricots blancs :
1. Couvrez les haricots secs d'eau [roide la veille et laissez tremper

toute la nuit.

2. Le lendemain, égouttez les haricots et versez-les dans une marmite
ou une cocotte minute.

3. Couvrez d'eau froide les haricots a hauteur, ajoutez la pincée de
bicarbonate et faites bouillir 5a 10 minutes. Ecumez petit a petit.

4. Taillez grossierement les carottes.

5. Dans un des oignons, plantez les 3 clous de girofle et ecrasez 5
gousses dail en les gardant entieres.

6. Egoultez les haricots.

7. Versez les carottes, | oignon plante de clous de girofle, les gousses
d'ail écrasees, le thym, le laurier dans la marmite et recouvrez d'eau.

8. Ajoutez les haricots et assaisonnez (sel, poivre).

9. Ajoutez la pulpe de tomates.

10. A couvert, laissez cuire 30 minutes a 1 heure en cocotte minute ou 2
heures dans une marmite classique (les haricots doivent étre encore
fermes a la fin de la cuisson). Pendant ce temps, réalisez la chapelure
et la précuisson des viandes.

e Préparation de la chapelure :

11. Ciselez le persil.
12. Pressez deux gousses dail dans le persil.
13. Melangez la chapelure, le persil et l'ail.




[.a recette pas a pas

RECETTE DE DANIELE GROSSI

e Précuisson des viandes :

1. Veillez a bien retirer le maximum de graisse avant cuisson puis
faites dorer le confit de canard a feu doux.
2. Retirez l'exces de graisse de la poéle de cuisson des confits de canard
el réservez - le.
3. Faites dorer la saucisse de Toulouse dans le reste de graisse des
confits de canard.
4. Coupez la saucisse de Toulouse en morceaux de 5cm.
5. Taillez le deuxieme oignon et le reste d'ail en petits morceaux.
6. Faites revenir l'oignon et l'ail dans un fond de graisse des viandes.
e Preparation du cassoulet :
7. Préchauffez le four a 160°C.
8. Egouttez les haricots blancs et gardez de cote 1'eau de cuisson.
9. Frottez le fond du plat a cassoulet a l'ail.

10. Mélangez les haricots aux oignons.

11. Remplissez le plat d'une couche de haricots, Ajoutez la viande avec
un peu de gras de cuisson et terminez par une couche de haricots.
12. Ajoutez l'eau de cuisson a hauteur de la derniere couche de haricots.

13. Parsemez le plat avec la chapelure.

14. Enfournez pendant au moins 3 heures. Surveillez la cuisson. Quand
la crofite est dure, cassez-1a en enfoncant une cuillere en bois 7 fois
dans le plat. Si le plat devient trop sec, ajoutez du jus de cuisson.

15. Dégustez !

Tates

36 wous aidpades ae cowenne ae pore, aidpesdes-ia
aans le jond duw plat awant de mettne Led couches ae
haricotd et ae wande.
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66

BOULETTES DE BAEUF

RECETTE DE PAULE CAMPANA

Quand, en mangeait e dimanche en, famille, ma, ghand-mene préparalt les boulettes

de wiande. Cr en auait pown pludieuns jound !/ L)

Paule adore cette recette conviviale qui lui vient de sa grand -
mere. Elle a ajusté la recette a sa maniere pour rendre les
boulettes encore plus moelleuses | A déguster avec des pates, du
riz ou en sandwich dans un pain viennois passé au grill avec
du parmesan et de la mozzarella rapée |

(% Portions : 4 pers. ‘@’ Préparation et cuisson : 2 h

Inghédients

Pour la farce

1 carotte

1/4 de bouquet de persil

2 tranches de pain de mie

20cl de creme liquide entiere
500g de viande hachée de beuf
50g de parmesan rapé

2 cas de chapelure
1 euf
100g de farine

Huile pour friture (tournesol ou pépin

de raisin)
Sel, poivre




[.a recette pas a pas

RECETTE DE PAULE CAMPANA

Tnghédients (Suite)
Pour la sauce
e 3 cas dhuile dolive

1 oignon blanc

1 branche de celeri

1 carotte

2 gousses d ail
1 cube de bouillon de beuf

1 verre de vin rouge

750ml de sauce tomate

500ml d'eau

Herbes aromatiques : laurier, thym, basilic, persil

1 cas de sucre

Préparation
e Pour la farce:

1. Epluchez la carotte.

2. Mixez la carotte et le persil.

3. Mixez le pain de mie et y incorporer la creme liquide. Mélangez.

4. Mettez dans un saladier la viande hacheée, le mélange de pain de mie,

le persil, la carotte, le parmesan, la chapelure et mélangez.
5. Assaisonnez el méelangez a nouveau.

6. Ajoutez I'eufl et malaxez le tout.
7. Realisez des boulettes et mettez - les au congélateur pendant 15
minutes.
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE PAULE CAMPANA

Préparation (Suite)
e Pour la sauce :

1. Epluchez et émincez tous les légumes.

2. Faites revenir l'oignon et lail.

3. Ajoutez les legumes puis le cube de bouillon de viande en veillant a
bien le dissoudre.

4. Déglacez au vin rouge.

5. Ajoutez la sauce tomate, l'eau, les herbes aromatiques (excepte le
basilic et le persil), le sucre, assaisonnez et melangez.

6. Laissez cuire a couvert a petit feu et mélangez regulierement.

7. Sortez les boulettes et roulez-les dans la farine,

8. Faites chauffer I'huile de friture (pas trop fort) et lors des premiers
fremissements, faites dorer les boulettes a couvert.

9. Egouttez les boulettes a laide d un écumoire. Puis, ajoutez-les a la
sauce. Mélangez deélicatement les boulettes dans la sauce et laissez
cuire a couvert pendant 30 minutes.

10. Mélangez toutes les 10 minutes afin que la sauce n'accroche pas.
11. Au bout des 30 minutes, ajoutez le persil et le basilic hache.

12. Laissez mijoter encore 15 minutes.
13. C'est prét, degustez |

ated N
77 Remplacey le duche par une cuilléne & doupe ae
miel pew wh gedt encehe plid inéait !
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AGNEAU EN SAUCE

RECETTE DE MADELEINE GIACOBETTI

66

Cn mangeait L agneats & Paques. Cest la tuadition !

nappeées de sauce.

(£ Pportions : 8 pers.

Inghédients

1 oignon rouge

1/2 oignon jaune

5-6 gousses dail

15kg d'agneau en cotelettes

Huile (olive, tournesol, pépin de raisin)
20cl de vin rouge

3 feuilles de laurier

Herbes de Provence

2 pincées de piment de Cayenne (ou
poivre le cas echeant)

1 cas de gros sel

70g de concentre de tomates

800g de coulis de tomates

Eau chaude

2

L'agneau est traditionnellement mangeé a Paques mais
Madeleine realise celte recette transmise par ses proches
également toute I'année. Elle la concocte avec de I'agneau €eleve
par ses neveux bergers et 'accompagne de délicieuses pates

‘@’ Préparation et cuisson : 1 h 30 min
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE MADELEINE GIACOBETTI

Préparation

1. Hachez lail et les oignons.

2. Faites chauffer de 'huile dans le fond d une marmite en fonte.

3. Faites revenir la viande dans l'huile chaude jusqu'a ce qu'elle soit
bien dorée (6 -8minutes).

4. Ajoutez lail et I'oignon et faites revenir 10 minutes a feu moyen.
Attention, mélangez de temps en temps afin de ne pas faire accrocher
les produits.

5. Ajoutez le vin, le laurier, les herbes de Provence, le piment, le sel, le
concentre de tomates, la sauce tomate et un verre d'eau chaude.

6. Laissez mijoter 10 minutes en remuant.

7. Ajoutez de l'eau bouillante a hauteur, couvrez.

8. Quand la préparation bout, baissez le feu a feu doux et laissez
mijoter 1 heure.

9. Le plat est cuit quand le couteau rentre facilement dans la chair de
la viande.

10. Dégustez |

ated o ; )

77 Cette necette héalidée avec de L agneauw peut également
86 faihe avec di cabhi lohs aes peéhiades de fin
a année.
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TAJINE DE POULET SUCRE/SALE

RECETTE D'IMANE BOURKHA

66

Lo tgjine cedt tes 1es wieun, ¢ est nate thadition au ITlenoe.
2

Le tajine se cuit traditionnellement dans un plat en terre cuite. Il
peut étre réalise avec de la viande rouge, blanche et/ou des
légumes. La cuisson des viandes rouges prend au moins 3h et
les légumes s‘ajoutent apres le debut de cuisson.

(% Portions : 4 pers. ‘@’ Préparation et cuisson :1h

Jnghédients
e / cuisses de poulet
e ) oignons blanc

1 oignon rouge

100g de raisins secs

40g d'amandes éemondeées

4 cas d'huile de cuisson (tournesol
et/ou olive)
Pour la marinade

e 1/2 cac de sel

e 1/2 cac de poivre

e 1/2 cac de gingembre en poudre
e 1/2 cac de curcuma

e 1/2 cac de paprika

e 1/4 cac de cannelle

e 1/ verre deau



[.a recette pas a pas

RECETTE D'IMANE BOURKHA

Préparation

1. Assaisonnez le poulet avec la marinade dans un saladier : le mélange
d'épices et un peu d'eau pour diluer les epices.

2. Epluchez et coupez un des deux oignons blancs en petits morceaux
puis placez-les dans un tajine (verifiez les modes de cuisson adaptés a
volre tajine) ou une cocotte.

3. Ajoutez les cuisses de poulet au-dessus de l'oignon dans le tajine en
gardant un peu de marinade de cote.

4. Couvrez et faites mijoter a feu moyen pendant 5 minutes.

5. Au bout des 5 minutes, remuez les ingrédients dans le tajine et laissez
mijoter.

6. Pendant que le tajine continue a cuire, faites gonfler les raisins secs
dans un verre d'eau chaude.

7. Au bout de 10 minutes, coupez en rondelles les deux oignons restants
el mettez-les dans le tajine.
8. Rincez les raisins secs et placez-les dans le tajine.
9. Ajoutez un peu d'eau dans la marinade restante et versez-la pour
assaisonner le plat.
10. Ajoutez l'huile et faites cuire a couvert a feu doux.
11. Au bout de 20 minutes arrosez le plat avec son jus de cuisson et
laissez encore cuire 15 minutes.
12. Le plat est cuit quand la viande est bien moelleuse.
13. Faites dorer les amandes dans de l'huile et ajoutez les au plat.
14. Degustez |

otes

" Réalises la maninade en mélangeant les épices auec
de b eaw. Cela permet au Saveund de pénéthen dand
tes chains. Lhuite de ngjoute deulement & a fin !
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66

POULET A LA PIETRA

RECETTE DE TEDDY JACOB

Fawais entenaw parler du poulet & L biene €t je me duis dit - pauhquos pas le

néalisen avec une bithe conde, la, Pieba ? o

fraiches.

(% Portions : 4 pers.

Inghédients

4 petites echalottes

4 gousses dail

Huile d'olive

2 feuilles de laurier

Un petit bouquet de thym
4 tranches de panzetta fraiche
4 cuisses de poulet

3 cas de farine

15a 2L de Pietra

12 champignons de Paris
1 figatellu

Teddy a affiné la recette du poulet a la biere a sa facon. Il y fait
ressortir le terroir corse et 'accompagne de riz ou de pates

‘@’ Préparation et cuisson:2h
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE TEDDY JACOB

Préparation
1. Emincez les eéchalottes, coupez l'ail grossierement et la panzetta en
cubes.
2. Mettez une marmite a chauffer sur feu moyen avec un fond dhuile.
3. Versez les échalottes, l'ail, le laurier et le thym dans |'huile chaude
(mais non briilante). Laissez dorer.
4. Ajoutez la panzetta et faites cuire le tout.
5. Coupez grossierement les cuisses de poulet en deux et les ajouter
dans la marmite en remuant. Assaisonnez et baissez le feu.
6. Une fois le poulet doré¢, singez le tout en remuant afin de napper tous
les ingredients.
7. Deglacez avec la biere a hauteur, couvrez et laissez mijoter une
quinzaine de minutes a feu doux.
8. Coupez le figatellu en gros morceaux d'environ 6cm ainsi que les
champignons en quatre.
9. A la fin des quinze minutes, ajoutez le figatellu et laissez mijoter
pendant 1 heure.
10. 15 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les champignons et
rectifiez l'assaisonnement. La biere doit avoir reduit et s'étre epaissie.
11. Laissez reposer et réchauffez avant de manger !

ated \

7? Cette necette edt encone meilleure aphéd plusdiewns
cuiddond | A néaliden le matin pout le $6ih o Lo
weille pour le Lendemain !
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RECETTES SUCREES

Frappes d Annie Logli

Beignets de butternut de Carole Pischedda

Canistrelli de Paquerette Andrei

Craqueles au citron des enfants du centre aéré de la commune

Pastizzu de Noélle Simoni

Moelleux a lorange de Jeanne Salvat

Cake a la clementine de Cannelle Hajji

Crumble aux pommes de Pascal Orsini

Fiadone de Muriel Massé

Far breton de Gisele Orsini

Savarin surfin d' Aude de Lavergne de Cerval

The vert a la menthe dImane Bourkha
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FRAPPES

RECETTE D'ANNIE LOGLI

8 TN grana-mene les fusait, Elle éiait de la, négion de Vedcouats et elle faisait

Annie a appris a [aire les frappes aupres de sa grand-mere.

Depuis, elle régale sa famille, ses amis et aime également
beaucoup transmettre sa recette.

@ Portions : 2,5 kg de frappes ‘@ Préparation et cuisson: 1h3omin (1) Repos:1h

Inghédients

e 1kg de farine + farine pour étaler la pate

e 250g de sucre fin + sucre en poudre pour
rouler des beignets

e 1 pincée de sel

e 2 sachets de levure chimique

e ) sachets de sucre vanille

e 6 culs bien [rais

e 1/2 boite de lait concentré sucre Nestlé
(soit 198g)

e 6 zestes de citron

e 125g de beurre fondu avec un fond de lait

e 1 petit verre a liqueur d'eau de vie (ou 3
cas)

e 3L d'huile de friture (tournesol)
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[.a recette pas a pas

RECETTE D'ANNIE LOGLI

Préparation

1. Versez tous les ingrédients dans un saladier.

2. Malaxez le tout a une main jusqua ce que tous les ingredients
solent bien incorpores.

3. Malaxez ensuite a 2 mains en placant le saladier entre vos jambes.
Malaxez comme si vous “laviez le linge".

4. Une fois que le mélange se décolle bien des parois, farinez la pate,
repliez en deux, farinez a nouveau, repliez et farinez une derniere
fois.

5. Couvrez le saladier d'un torchon et laissez la pate reposer a
température ambiante pendant au moins 1 heure.

6. A la fin du repos, commencez par faire chauffer I'huile de friture a
feu doux.

7. Pendant que I'huile chauffe, posez une passoire sur un récipient et
placez un papier absorbant dans un saladier.

8. Farinez deux plateaux et votre plan de travail.

9. Etalez un morceau de pate de O,5cm d'épaisseur.

10. Faconnez vos beignets : découpez des morceaux de pite a la roulette
crantée et donnez la forme souhaitée (cf. photo 10). Pour un beignet
triangulaire fendu, coupez en triangle et passez un coup de roulette

au milieu de la pate. Pour la forme traditionnelle, pliez votre
morceau de pate et rabattez une extrémite sur l'autre (cf. photo 11).
11. Recommencez le faconnage jusqua finir toute votre pate.
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[.a recette pas a pas

RECETTE D'ANNIE LOGLI

1. Une fois vos beignets faconneés, veuillez a éviter les courants d'air
pendant la cuisson. Les [enétres doivent étre fermées ainsi que la
hotte éteinte.

2. Verifiez la temperature de l'huile de [riture avec un morceau de
pate. Le morceau doit remonter a la surface.

3. Faites frire les frappes. Tirez un peu sur les trous lors du depot dans
I'huile afin de conserver la forme souhaitée a la cuisson.

4. Retournez les frappes afin qu'elles dorent sur toutes les faces.

5. Egouttez les [rappes une fois bien dorées.
6. Quand les frappes ont un peu refroidi, roulez-les dans le sucre en
poudre et placez-les dans le saladier avec le papier absorbant.

7. Dégustez !

atesd : . ) \

7 Réalises le pétrisdage & ba main | Celte nate
& Annie est primerdiale. ‘Cela change néellement Lo
condidtance ded puapped !
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BEIGNETS DE BUTTERNUT

RECETTE DE CAROLE PISCHEDDA

6 o plupant des gens mangent la butiernut en beignet $alé | Cn, @ essayé de les faine
Suché comime led panganott o9

La recette de beignets de butternut proposee par Carole est le
resultat de tests culinaires. Avec son mari Bernard, ils ont
décliné la recette de beignets salés de butternut en une recette
sucrée avec un peu de pastis.

@ Portions : 30 a 40 beignets (8pers.) ‘@’ Préparation et cuisson:1h

Ingrédients
e 1kg de butternut cru (ou autre
courge)
e ) sachets de sucre vanille
e 1 sachet de levure chimique
e 1 cuf
e 125g de sucre + sucre pour enrobage
e 5cl de Pastis
e 225g de farine T45
e Huile de friture
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE CAROLE PISCHEDDA

Préparation

1. Commencez par éplucher, couper et cuire a la vapeur la butternut
pendant environ 20 minutes a partir de la premiere ebullition. Elle
est cuite lorsque le couteau penetre facilement a l'interieur. Cette
élape peul étre réalisée le matin ou la veille.

2. Egouttez la butternut et faites-la refroidir.

3. Dans un saladier, écrasez la butternut.

4. Ajoutez la levure chimique, le sucre vanillé 'eul, le sucre et
mélangez.

5. Versez le pastis dans la pate et mélangez a nouveau.

6. Incorporez la farine petit a petit. Ajustez la quantité en fonction de
la consistance, elle ne doit étre ni trop liquide ni trop épaisse.

7. Faites chauffer dans une poéle ou préférentiellement dans un wok
de I'huile pour friture. Le wok permettra aux beignets de gonfler et
de ne pas rester plats (cf. plat de gauche sur la photo principale).

8. Faites un test avec un beignet pour verifier que I'huile est assez
chaude : I'huile doit bouillonner autour. Une fois I'huile bien chaude,
faites frire les beignets. Les retourner pour faire dorer toutes les [aces
et baissez le feu pour que l'intérieur des beignets cuise sans briler
l'exterieur.

9. Egoultez les beignets et sucrez-les directement a chaud en les
roulant dans le sucre.

10. Disposez-les sur un essuie-tout afin d'absorber l'exces de graisse.
11. Degustez |

ated

7? 36 waws avey thop de pdte, elle peut de condehuer
et e utilidée e lendemain, comme une pate a
chépes !

e
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CANISTRELLI

RECETTE DE PAQUERETTE ANDREI

66 Auant, quand, j auais les enfarts et les petits enfants
e la, faisais beaucoup ! 99

Paquerette aime cuisiner. Elle faisait beaucoup de patisserie et
de cuisine d'ici et dailleurs : de Corse, des Deux-Sevres, de
Mauritanie, du Sénégal, de la Tunisie, d Indochine.. Elle a appris
la recette des canistrelli de bouche a oreille, chez la famille et les

amis.

(£ Portions : 150 canistrelli ‘& Préparation et cuisson:1h 30 min () Repos:30omin-1h

Inghédients
e 15kg de farine
e 500g de sucre + sucre cristallisé pour
le saupoudrage
e 3 sachets de sucre vanille
e 3 sachets de levure chimique
e 1 pincée de sel
e 1 cas de pastis
e 1/J2L de vin blanc
e 1/2L d'huile
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE PAQUERETTE ANDREI

Prépanation

1. Versez la farine dans un saladier, le sucre vanille et la levure
chimique. Mélangez.

2. Ajoutez le sucre et le sel et mélangez a nouveau.

3. Versez 1/4 du vin, 1/4 de 'huile et le pastis. Melangez.

4. Incorporez petit a petit la fin du vin et de I'huile (a chaque fois les
deux en méme temps).

5. Malaxez la pate a la main jusqu'a obtenir une pate souple qui se
décolle des parois du saladier. Si besoin, ajoutez un peu de farine.

6. Laissez reposer couvert d'un torchon et a température ambiante
pendant au minimum 30 minutes.

7. Préchauffez votre four a 180°C.

8. Farinez votre plan de travail, réalisez une boule avec une partie de
la pate etalez-la sur O,5cm d'épaisseur a l'aide d'un rouleau a
patisserie et découpez-la de la forme que vous souhaitez.

9. Placez les canistrelli sur une plaque de cuisson et sucrez-les avec le
sucre cristallise.

10. Enfournez pendant minimum 20 minutes a 180°C. Ils doivent étre
dorés.

11. Laissez refroidir et dégustez !

ates - )

71 Pour yarien led plaidind, wous poukes héabider aes
canidtnell axec des amandes, ded naidind... Laiddes
patlet wothe chéativité !/
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CRAQUELES AU CITRON
RECETTE DES ENFANTS DU CENTRE AERE DE LA COMMUNE
(73

e . . 18 éaient 0es bond, méme led e
Faide un pew ma méne ! e Je me nappelle de cew au chacolat !
” adulted nous ont Jelicits |, )

Le centre aeré de la commune propose différentes activités aux
enfants dont des ateliers de cuisine. Un moment de partage et
d'échange qui plait aux petits gourmands ! lls vous proposent
dans ce livre la recette des craquelés au citron.

(% Portions : 20 picces ‘@’ Préparation et cuisson :1h (O Repos : 43 min

Inghédients
e 100g de beurre mou
e | cufl

Jus et zeste d'1 citron

120g de sucre

300g de farine

1/2 sachet de levure chimique
1 bol de sucre cristallise

1 bol de sucre glace
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[.a recette pas a pas

RECETTE DES ENFANTS DU CENTRE AERE DE LA COMMUNE

Préparation
1. Découpez le beurre en petits morceaux.
2. Malaxez dans un saladier la farine et le beurre mou jusqu'a obtenir
une texture sableuse.
3. Ajoutez le sucre et la levure chimique. Malaxez.
4. Cassez |'euf dans la preparation et ajoutez le jus et le zeste de citron.

5. Mélangez jusqua obtenir une jolie boule homogene.
6. Laissez reposer a couvert au refrigérateur pendant 30 minutes.
7. Sortez la pate du réfrigérateur et prélevez avec une cuillere a soupe
des boules de pate d'environ 30g.
8. Faites rouler les boules dans le sucre semoule puis dans le sucre
glace.
9. Disposez les boules de pate sur une plaque chemisee de papier
sulfurise, en les espacant de quelques centimetres.
10. Réservez au réfrigérateur pendant 15 minutes et préchauffez votre
four a 180°C.
11. Enfournez a 180°C pendant 10 a 15 minutes.
12. Dégustez une fois refroidis !

ates ) ) )

7 s chaquelés pewsent étne ahomatidés selon wod
godts [(chacalat, anange, amandes...). des enfants
ngalent aes craquelés aw checelat !
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PASTIZ7U

RECETTE DE NOELLE SIMONI

6 o dimanche an allait mangen cheg gand-méne. Elle nous fudait le plat . la daube,
les pites et le dessent o éait le pastiqu pance que tout le monde L aimais ! 0

Noélle a appris la recette du pastizzu aupres de sa grand - mere.
Facile a manger, facile a faire, ce dessert traditionnel corse est
complet avec les euls comme protéines, la semoule comme
feculent et le lait concentré source de calcium.

(% Portions : 6 pers. ‘@ Préparation et cuisson : 1 h 30 min

Inghédients

Pour le pastizzu

e 1 bolte de lait concentré sucre (397g)
e ) boltes deau
e ) longues écorces d'un citron
e / cas bien pleines de semoule de taille
moyenne
e 4 culs
Pour le caramel

e 14 morceaux de sucre (soit 70g de
sucre)
e 3 cas deau

16



[.a recette pas a pas

REGETTE DE NOELLE SIMONI
Préparation

1. Versez le lait concentre dans un saladier.
2. Ajoutez I'équivalent de deux boites de lait concentré en eau et
mélangez.
3. Incorporez deux longues écorces de citron, la semoule et melangez.
4. Faites chaulfer la préparation sur le feu environ 10 minutes. Elle
doit épaissir, avoir la consistance d'une béchamel. Quand elle
commence a cloquer, a devenir translucide et a napper une cuillere,
cest cuit !
5. Laissez refroidir la préparation.
6. Préchauffez le four a 180°C.
7. Realisez un caramel : versez le sucre, l'eau dans une casserole et
faites chauffer sans remuer jusqua avoir une jolie couleur ambrée.
8. Nappez le fond et les bords d un moule de caramel (utilisez
preferentiellement un moule a charlotte : rond et haut).
9. Battez les eufs en omelette dans un saladier.
10. Incorporez les eeufs a la préparation de semoule refroidie et
melangez vigoureusement.
11. Versez la préparation dans le moule.
12. Ajoutez de l'eau dans un plat pour faire un bain-marie.
13. Mettez le pastizzu au four dans le bain-marie pendant 40 a 45
minutes.
14. Surveillez régulierement la cuisson. Le pastizzu est cuit lorsque le
dessus commence a crouter et étre bien dore.
15. Laissez refroidir, démoulez et dégustez !

ated s

77 e plat idéal @ wtiliser pouh cette necette edt le moule
@ chardette. Uous pouves cependant le véaliser dand
un moake hectangulaitve.
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MOELLEUX A L'ORANGE

RECETTE DE JEANNE SALVAT

6 U e et au thé au aus dessent, I est thés moelleun, et Se déguste 13 facilement,
out le monde Ladone - les enfants e les adultes ! 99

Jeanne a tres vite accroché avec cette recette (et son entourage
aussi apparemment) ! Elle 1a réalise souvent en hiver avec les
oranges bio du verger de son époux.

(£ Portions : 6 pers. & Préparation et cuisson : 1h

Inghédients

Pour le moelleux

e 120g de beurre

e 90g de sucre

e ) cufs

e 120g de farine

e 1 sachet de levure chimique

e 1 pincée de sel

e ) oranges bio de préférence
Pour le sirop

e 35g de sucre glace

e 1 orange bio de préférence
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[.a recette pas a pas

RECETTE DE JEANNE SALVAT

Préparation

1. Préechauffez votre four a 180°C.

2. Faites ramollir le beurre quelques secondes au micro-ondes sans le
faire fondre totalement.

3. Mélangez le beurre avec le sucre au batteur électrique (ou a l'huile
de coude pour les plus courageux). Il sera utilisé tout au long de la
recette.

4. Incorporez les euls et continuez a battre au batteur électrique.

5. Mélangez dans un saladier la farine, la levure chimique et le sel puis
incorporez petit a petit ce melange a la préparation tout en
melangeant au batteur.

6. Prélever le zeste d'une orange entiere.

7. Pressez les deux oranges.

8. Versez le jus, le zeste a la preparation et mélangez.

9. Beurrez le moule et versez la préparation dans celui-ci.

10. Enfournez 30 minutes a 180°C

11. Le moelleux est cuit lorsqu'il est bien doré. Sortez-le du four et
laissez - le refroidir.

12. Réalisez le sirop : mélangez le sucre glace au jus d'une orange.

13. Démoulez le moelleux et imbibez-le du sirop.

14. Dégustez |

otes

“Pouwn encane plud de meellews. n'hésites pas &
aeubler les propoartions !
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66

CAKE A LA CLEMENTINE

RECETTE DE CANNELLE HAJJI

(£ Portions : 4 pers.

Inghédients

2 eufs

50g de sucre complet

50g de sucre roux

125¢ de farine

1 sachet de levure chimique
125¢ de poudre d'amandes
50g de beurre demi-sel

4 a5 clémentines

Graines de sesame

—

Quana, je duis arnivée ici, i y auait des clémentines et ¢a ma denné enyie de

2

Cannelle aime créer et faire ses propres expériences. Elle nous
partage donc la recette de son cake aux clémentines en se
basant sur la recette d'un cake aux citrons.

‘@’ Préparation et cuisson:1h

g




[.a recette pas a pas

RECETTE DE CANNELLE HAJJI

Préparation

1. Mettez le four a préchauffer a 180°C.

2. Melangez les eufs avec le sucre complet et le sucre roux. Ne vous
inquietez pas si des morceaux de sucre sont encore présents, cela
apportera du croquant dans le gateau.

3. Incorporez a la préparation et melangez un a un la farine, la levure
chimique puis la poudre d'amandes.

4. Faites fondre le beurre dans une casserole.

5. Ajoutez le beurre a la préparation et mélangez.

6. Pressez le jus des clementines dans la préparation et melangez.

7. Versez le tout dans un moule préalablement beurré et fariné/dans
un moule souple. La texture du melange est un peu granuleuse grace
a la poudre d'amandes.

8. Ajoutez des graines de sésame sur le dessus du cake pour le croquant

et l'esthétique du gateau.
9. Faites cuire au four pendant 40 minutes a chaleur tournante.
10. C'est prét, degustez !

77%6& :c@égwéteg, le cake Le Lendemain, i 1 'en sena que
meibleur !




CRUMBLE AUX POMMES

RECETTE DE PASCAL ORSINI

66

Cest un gateau idéal de daidon !
b

Pascal a appris a faire le crumble quand il etait lycéen, chez une
amie en Normandie. Il le faisait tres souvent et notamment en
atelier patisserie avec les enfants quand il était animateur en
colonie de vacances. Les enfants adoraient ca car cest tres

ludique !

(% Portions : 4-6 pers. ‘@ Préparation et cuisson : 1 h

Inghédients

e 1kg de pommes (ou autres : poires,
bananes, fruits rouges..)

e 150g de farine

e 120g de sucre roux

e 135g de beurre

e 1/2 cac de cannelle

e 200g de creme [raiche ou glace
vanille (facultatif, pour la dégustation)




[.a recette pas a pas

RECETTE DE PASCAL ORSINI

Préparation
1. Prechauffez le four a 180°C.
2. Taillez les pommes en morceaux.
3. Versez la farine et le sucre dans un saladier.
4. Ajoutez le beurre en morceaux.
5. Malaxez la pate a la main sans trop faire fondre le beurre. La texture
doit devenir sableuse et non celle d'une pate brisée.
6. Ajoutez la cannelle et malaxez rapidement pour la répartir dans le
crumble.
7. Versez dans un plat les pommes et le crumble au dessus.
8. Enfournez pour 45 minutes. Le crumble doit étre bien doré.
9. Cest prét, dégustez tiede accompagne de creme fraiche ou d'une
boule de glace !

ated : , .

71 A déoliner en fanction aes $aisond . puaised,
ABMCOLS, pammes. ..et méme Salé avec aes Legumes
et sand le duche !




Inghédients

FIADONE

RECETTE DE MURIEL MASSE

Co dessent, je Lai adapté !
9

Muriel est nee en Algerie et est arrivee en Corse quand elle était
petite. C'est sur cette terre d'adoption qu'elle a découvert cette
douceur traditionnelle préparée en hiver avec le brocciu.
Déclinée avec de la pate on la retrouve sous la forme de
I'ambrucciata.

(% Portions : 6-8 pers. ‘@ Préparation et cuisson : 1 h

5 eufs

200g de sucre

1 sachet de sucre vanille
1 citron (1 zeste et 1 jus)
1 brocciu (500g)




[.a recette pas a pas

RECETTE DE MURIEL MASSE

Préparation
1. Prechauffez le four a 180°C.
2. Mélangez les euls et le sucre dans un saladier.
3. Ajoutez le sucre vanillé, mélangez.
4. Ajoutez le zeste d'un citron dans la préparation et meélangez.
5. Pressez le jus d'un citron, versez-le dans le saladier et mélangez.
6. Emiettez le brocciu dans la préparation et mélangez délicatement la
pate.
7. Versez la préparation dans un moule et enfournez pendant environ
40 minutes. Le fiadone est cuit quand il est doré sur le dessus.

8. Cest prét, dégustez |

ates ) ) /
7l Ce aessent peut se aégudter ahadé aneo de | eats
e wie | Un wvai délice !

s
Ul



FAR BRETON

RECETTE DE GISELE ORSINI

L Le far breton cest facile d, faine. ‘€a de mange en dedsent comme

Inghédients

aw godier ! 2

Le far breton est une recette familiale chez Gisele mais
également regionale, de Bretagne. Il peut se decliner nature, avec
des pruneaux, des pommes revenues dans du beurre et du sucre
ou encore des raisins rehydratés au rhum.

(% Portions : 6-8 pers. ‘@ Préparation et cuisson : 1 h

250¢ de farine

250g de sucre (possibilité de reduire la
quantite)

6 eufs

1L de lait

1 belle cas de rhum

Une noix de beurre

8 pruneaux (ou pommes, raisins secs
rehydratés au rhum ou a l'eau)




[.a recette pas a pas

RECETTE DE GISELE ORSINI

Préparation

1. Préchauffez le four a 180-200°C.

2. Versez dans un saladier la farine, le sucre et les eufs. Mélangez.

3. Ajoutez le rhum et melangez.

4. Versez le lait progressivement tout en mélangeant la préparation.

5. Découpez le beurre et mettez-le dans le plat du far breton. Faites-le
fondre au four.

6. Une fois fondu, répartissez bien le beurre sur le fond du plat.

7. Versez la pate dans le plat et précuisez-la 10 minutes au four.

8. Ajoutez les pruneaux au bout des 10 minutes. Cela permet aux
pruneaux de ne pas tomber au fond du plat.

9. Continuez la cuisson pendant 40 minutes. Piquez avec un couteau
pour voir la cuisson du far, la lame doit ressortir propre. Le dessus du
flan doit étre doré.

10. Clest prét, dégustez !

ated o
71 Ce aessent se garde thés bien. Ji peut étve néalisé
L weille powh le mangen le lendemain. Attention auwx

gourmanas !
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Inghédients

Pour le savarin

SAVARIN SURFIN

RECETTE D'AUDE DE LAVERGNE DE CERVAL

66

Tl pene en naffole, i gjoute toyound plus de Sinap. ! v

Le savarin surfin ou "baba au rhum de meéme" est une recette
de famille provenant de l'arriere-grand-mere d'Aude : "méme".
Transmise a sa grand-mere, a sa mere puis a Aude, elle se
déguste avec de la creme patissiere, une chantilly ou une salade
de fruits !

(% Portions : 6-8 pers. ‘@ Préparation et cuisson : 1 h

Pour le sirop

4 eufs

200g de sucre en poudre

4 cas de lait

1 pincée de sel

160g de farine

70g de beurre + beurre pour le moule
1 sachet de levure chimique

4 verres d'eau
300g de sucre
1 verre et demi de rhum




[.a recette pas a pas

RECETTE D'AUDE DE LAVERGNE DE CERVAL

Préparation
1. Prechauffez le four a 180°C.
2. Separez les jaunes des blancs.
3. Mélangez les jaunes, blanchissez-les avec le sucre et mélangez
quelques minutes.
4. Ajoutez le lait, le sel puis la farine. Mélangez.
5. Realisez un beurre pommade et incorporez-le a la pate.
6. Versez et mélangez la levure chimique.
7. Battez les blancs en neige et ajoutez-les délicatement a la préparation.
8. Versez la préparation dans un moule a savarin beurre.
9. Faites cuire le plat a four chaud pendant 20 a 25 minutes. Pour savoir
si le savarin est cuit, plantez-y un couteau. La lame doit ressortir seche.
10. Laissez refroidir legerement.
11. Pendant que le savarin refroidi, realisez le sirop : faites bouillir le

sucre et l'eau.

12. Ajoutez ensuite le rhum au sirop.

13. Une fois le gateau tiede, décollez les bords du plat, demoulez-le
legerement (pour faciliter le démoulage final) et arrosez-le du sirop
dans le moule.

14. Réservez au [rais.

15. Démoulez le savarin juste avant de le manger.

16. Cest prét, degustez !

ates
7 Lo Sanarin Swfin est encere meilleuwn le lendemain
et le sunlenaemain !
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THE VERT A LA MENTHE

RECETTE D'IMANE BOURKHA

66

Ty @ pad ahewe pouy boine le the,
2

Le thé marocain peut se boire quand on le souhaite. Au Maroc, il
se deguste souvent de 10h a 11h en guise dapéritif ou au
goliter accompagné de msemens (crépes marocaines) ou autres
patisseries orientales.

(% Portions : 4 pers. & Préparation et cuisson : 10 min

Inghédients
e 1/2Ldeau
e 1 cas de the vert
e 9 sucres blanc en morceaux (a ajuster
selon vos golits)
e 1 bouquet de menthe Nanah (ou
marocaine)

N.B. : Prévoir une théiere traditionnelle.
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[.a recette pas a pas

RECETTE D'IMANE BOURKHA

Prépanation

1.Faites bouillir de l'eau.

2. Versez le thé vert dans la théiere ainsi que les sucres en morceaux.
3. Ajoutez I'eau chaude dans la théiere et laissez bouillir sur le feu

quelques minutes.
4. Ajoutez le bouquet de menthe a l'eau fremissante et laissez sur le feu

quelques instants.
5. Melangez le the vert a la menthe et servez-le bien chaud.

6. Degustez |

ates - ) )

77 o quantite de suche indiguée powh cette hecette
penmet @& auait u the meyennement suché. UVous
poures gudten led anded ae duche delon wed godts !
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malheureusement sans avoir eu le temps de nous laisser une de ses fabuleuses
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GLOSSAIRE

LES INDICATIONS DE PREPARATION

Blanchir les jaunes : Travailler au fouet les jaunes d'eul avec le sucre jusqua ce que le

melange devienne mousseux et clair.

Blanchir les légumes : Plonger un légume cru dans une eau a ébullition pendant

quelques minutes pour le précuire, conserver les nutriments, les saveurs et la couleur.
Les refroidir dans de I'eau glacée pour stopper la cuisson.

Déglacer : Mouiller a l'aide d'un liquide afin de décrocher les sucs de cuisson adhérents

au fond du plat pour plus de saveur dans une sauce.

Ecumer : Retirer a l'aide d'un écumoire I'écume (petite mousse blanche qui se forme).
Frire : Faire cuire dans un corps gras a ebullition. Les huiles a utiliser pour la friture
sont : huile de tournesol, huile de pépin de raisin, huile d'arachide.

Meltre a hauteur : Remplir de liquide un récipient afin de recouvrir les léegumes ou la

viande sans les noyer.

Réaliser un beurre pommade : Melanger un beurre mou a tempeérature ambiante.
Singer : Saupoudrer de farine la preparation préalablement revenue dans de la matiere
grasse avant de verser un liquide de mouillement (eau, biere, vin) pour lier la sauce.

LES USTENSILES DE CUISINE

Maryse : Ustensile de cuisine a embout rectangulaire et souple, idéal pour mélanger
délicatement et racler les récipients.

LES INGREDIENTS

Levure de boulanger : Levure utilisée pour la fabrication des pains et brioches lors de la

panification. Elle ne doit jamais étre mise en contact direct avec le sel et doit étre
rehydratée dans de l'eau tiede avant incorporation. Veuillez a bien lire les instructions

de préparation.
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