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Pleurotes Roi avec
Fenouil, Noisettes et Huile
d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS —— PREPARATION

Pleurotes Toi — 500 g 1 Netloyez soigneusement les champignons, en retirant les résidus
Gousses d’ail - 2 de terre avec un chiffon humide ou un petit couteau. Coupez-les
Huile d’Olive Vierge Extra — selon en deux ou en morceaux selon leur taille.

besoin

2 Dans une grande poéle, chauffez un filet d’Huile d’Olive Vierge

Graines de fenouil concassées — selon ; o ) ) ) )
goiit Extra, faites légerement dorer I'ail et ajoutez le piment. Ajoutez
. . les champignons et faites-les sauter a feu moyen-vif pendant en-
Feuilles de fenouil sauvage — selon . . , . . .

viron 5 minutes. Déglacez avec le vin blanc et laissez évaporer.

gott

Noisettes - 50 g 3 Prélevez une portion de champignons, mixez-les avec une louche
Bouillon de légumes ~ selon besoin de bouillon de légumes et émulsionnez avec un filet d’Huile d’Oli-
Vin blanc - selon besoin ve Vierge Extra jusqu’a obtenir une creme lisse. Salez et parfumez
Sel - selon gotit avec des fleurs de fenouil.

Piment — selon gott
4 Servez chaud, avec la creme a la base de ’assiette, et garnissez de

feuilles de fenouil frais et de noisettes toastées.




Carpaccio de Boeuf,
Burrata, Capres, Oignons

" Crogquants et Huile d’Olive

Vierge Exitra

INGREDIENTS

Carpaccio de boeuf (rumsteck ou rond
de gite) — 300 g

Burrata — 200 g

Capres de Pantelleria au sel — 20 g
Oignon blanc doux - 1 grand

Farine de riz — 50 g

Eau minérale gazeuse — selon besoin
Huile d’Olive Vierge Extra - selon
besoin

Oorigan - selon gout

Fleur de sel — selon gott

Poivre noir fraichement moulu -

selon gott

PREPARATION

Coupez ’oignon en pétales ou en fines rondelles, puis séchez-les
bien. Dans un bol, mélangez la farine de riz avec I’eau gazeuse
pour obtenir une pate fluide. Trempez les oignons et faites-les
frire dans I'Huile d’Olive Vierge Extra chaude. Egouttez-les sur
du papier absorbant et salez légérement.

Dessalez les capres dans de I’eau froide pendant environ 30 mi-
nutes, puis séchez-les soigneusement.

Aplatissez légerement le carpaccio entre deux feuilles de papier
cuisson a I'aide d’un battoir. Disposez les tranches sur une as-
siette bien froide, en créant de légers plis pour donner du volume
et en laissant un espace au centre pour la burrata.

Placez la burrata au centre et assaisonnez avec I'Huile d’Olive
Vierge Exlra, la fleur de sel, le poivre, les capres et I'origan. Ter-

minez avec les oignons croustillants.

Servez immédiatement, en entrée ou en plat léger.



Tagliatelles au Ragu de
Pintade, Truffe et Huile
d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS

Pour les tagliatelles
Farine Type 00 — 400 &
Eufs - 4

Pour le ragu de pintade

Pintade — 1

Huile d’Olive Vierge Extra — selon

besoin

Branches de céleri — g
Carottes — 2

oignon -1

Tomates pelées — selon besoin
Vin rouge - selon besoin
Romarin — selon gott

Sauge — selon gotit

Feuille de laurier — selon gott
Sel — selon gout

Poivre — selon gott

Truffe — selon gout

PREPARATION

Placez la pintade dans un plat avec le céleri, les carottes, ’oignon
et le vin rouge. Faites cuire au four statique a 130°C pendant 1his,
puis augmentez a 200°C pendant 10 minutes pour la faire dorer.
Laissez tiédir, désossez et hachez finement la viande. Filtrez et
réservez le jus de cuisson.

Emincez finement le céleri, les carottes et I'oignon. Faites-les re-
venir dans une poéle avec un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra,
ajoutez la pintade hachée et déglacez avec le jus réservé. Ajoutez
un peu d’eau, laurier, romarin et sauge. Faites mijoter doucement
jusqu’a ce que le ragu soit bien lié. Salez et poivrez.

Mélangez la farine et les ceufs pour obtenir une pate lisse et ho-
mogene. Laissez reposer, étalez et coupez les tagliatelles. Faites-
les cuire dans I’eau salée, égouttez al dente et mélangez avec le
ragu.

Servez chaud et terminez avec de la truffe fraiche rapée.




Veloute de Carottes avec
Pastina et Huile d’Olive
Vierge Exitra

INGREDIENTS —— PREPARATION

Farine — 200 g 1 Préparezla pastina en mélangeant la farine et les ceufs jusqu’a ob-
Eufs - 2 tenir une pate compacte et lisse. Etalez finement, laissez sécher
Carottes — 300 g quelques minutes puis coupez en tres petits carrés. Disposez sur

Pommes de terre — 100 g une plaque farinée et laissez sécher 30 minutes.
Oignon jaune - 1 , . )
2 Epluchez caroltes, pommes de terre el oignon, puis coupez-les

Huile d’Olive Vierge Extra — selon o . o
en morceaux réguliers. Dans une casserole, faites revenir 1’oi-

gnon dans un filet d’Huile d’Olive Vierge Exlra, ajoutez carotltes
el pommes de terre. Couvrez de bouillon chaud et faites cuire

besoin

Bouillon de légumes — Goo g

Parmigiano Reggiano AOP rapé — jusqu'a tendreté.

env. 30 g

Sel — selon gout 3 Mixez le tout avec un mixeur plongeant, en versant I'Huile d’Olive
Poivre blanc - selon goit Vierge Extra pour obtenir un velouté onctueux. Assaisonnez de

sel et poivre.

4 TFaites cuire la pastina dans I’eau salée, égouttez al dente et assai-
sonnez avec un peu d’Huile d’Olive Vierge Extra.

5 Servez le velouté chaud, disposez la pastina au centre et termi-
nez avec le Parmigiano Reggiano rapé et, si désiré, une garniture
croustillante.




Caponaita avec Anchois,
Oignons en Carpione el
Huile d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS

Pour la pate a frire

Farine - 6o g

Fécule de pomme de terre — 6o g
Farine de riz - 6o g

Eau gazeuse — selon besoin
Huile d’Olive Vierge Extra — selon
besoin

Pour la garniture

Aubergines — 200 g

Tomates cerises — 100 g

Oignons rouges — 2

Branches de céleri — 2

Olives noires dénoyautées — 40 g
Pignons - 20 g

Raisins secs — 20 g

Anchois salés - 8

Sucre ou miel — 10 g

Vinaigre de vin blanc - 80 g
Huile d’Olive Vierge Extra — 50 g
Feuilles de mélisse — selon gotit

Sel — selon gotit

PREPARATION

Coupez les aubergines en dés, salez légerement et laissez dégorg-
er. Pendant ce temps, faites revenir le céleri et I’'oignon émincés
dans un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra, puis ajoutez les to-
mates cerises coupées en deux, les olives, les pignons grillés et
les raisins préalablement trempés.

Rincez et séchez les aubergines, ajoutez-les a la poéle et déglacez
avec le vinaigre et le sucre pour créer une base aigre-douce. Salez
et laissez mijoter doucement.

Coupez les oignons en quartiers, farinez-les el failes-les frire
dans I’'Huile d’Olive Vierge Extra jusqu’a ce qu’ils soient dorés.
Egouttez et nappez d’une réduction de vinaigre, sucre et sel.

Faites frire les feuilles de mélisse jusqu’a ce qu’elles soient
croustillantes.

Disposez la caponata au centre de I’assiette, ajoutez les anchois et
complétez avec les oignons caramélisés, les feuilles de mélisse et
un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra crue.
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Montanare a la Ricotta, aux
Capres, Tomates, Citron et
Huile d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS

Pour la pate a pizza

Farine Type oo (force moyenne) - 300 g

PREPARATION

Pétrissez les ingrédients et laissez lever la pate jusqu’a ce qu’elle
double de volume. Etalez-la sur un plan fariné et découpez des
carrés réguliers.

Eau - 180 g
Levure de biere — 5 g
Sel-6g 2 Coupez les tomates en petits dés, assaisonnez-les avec I'Huile

. s . d’Olive Vierge Extra, le sel et le poivre. Passez la ricotta au ta-
Huile d’Olive Vierge Extra — 10 g . . . . . i .

) mis et fouellez-la jusqu’a obtenir une texture crémeuse ; reclifiez
Pour la garniture , .
I’assaisonnement.

Ricotta de brebis — 150 g
Tomates cerises — 100 g 3 Taillez le zeste de citron en fine julienne, blanchissez-le brie-
Capres dessalées — 10 g vement avec sucre et sel, égouttez, rincez et arrosez d’un filet
Citron non traité (zeste uniquement) — 1 d’Huile d’Olive Vierge Extra.
Menthe fraiche — selon gout
Huile d’Olive Vierge Extra — selon 4 Taites frire les carrés de pate dans I’huile chaude jusqu’a dorure,

besoin
Sel — selon gout
Sucre — selon gout

Poivre noir — selon gott

vl

puis égouttez sur du papier absorbant.

Garnissez chaque base de ricolta, tomates, capres et zestes de
citron. Ajoutez des feuilles de menthe frites et un filet d’Huile
d’Olive Vierge Extra crue. Servez aussitot, tiedes de préférence.



Salade de Riz et
d’Epeauitre au fambon
Cru, Champignons et
Huile d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS

Riz Carnaroli — 150 g

Epeautre perlé — 150 g

Fambon cru — 150 g

Mélange de champignons — 200 g
Huile d’Olive Vierge Extra — 40 ml
Gousse d’ail — 1

Thym - selon gout

Sel — selon gout

Poivre noir — selon gotut

PREPARATION

Vi

Faites cuire séparément le riz et I'épeautre dans de I’eau salée.
Egouttez et laissez refroidir complétement.

Nettoyez les champignons et coupez-les en petits dés. Dans une
poéle, chauffez un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra, faites légere-
ment dorer lail, puis ajoutez les champignons. Faites sauter a feu
vif pendant 10 minutes, salez, poivrez et ajoutez quelques feuilles
de thym. Retirez du feu.

Coupez le jambon cru en fines lanieres et faites-le revenir rapi-
dement pour le rendre croustillant.

Dans un grand bol, mélangez le riz, I’épeautre, les champignons
et le jambon. Assaisonnez d’un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra

et mélangez bien.

Servez tiede ou a température ambiante.




Wagon-Wheel Pasta Salad
with Vegetables, Olives
and Extra Virgin Olive Oil

"
INGREDIENTS ——— PREPARATION
Wagon-wheel pasta — 300 g 1 Cook the pasta in plenty of salted water and drain it al dente. Cool
Mixed cherry tomatoes (red and quickly under cold running water to stop the cooking, then toss

yellow) — 200 g with a drizzle of Extra Virgin Olive Oil to prevent sticking.

Courgette, diced — 1
2 Meanwhile, sauté the diced courgette and peppers with a drizzle

Yellow and red peppers — 2
of Extra Virgin Olive Oil for about 5 minutes, keeping them crisp.

Pitted black olives — 50 g
CGapers - 20 g 3 Cul the cherry tomatoes in half and slice the olives.
Fresh fennel fronds or dill — as needed

Extra Virgin Olive Oil - as needed 4 Combine the pasta with the cooked vegetables, tomatoes and ol-

Salt - as needed ives. Season with salt, pepper, a drizzle of Extra Virgin Olive 0il
Freshly ground black pepper — as and chopped fresh fennel fronds or dill.
needed

5 Mix well and serve cold or at room temperature, topping with
fresh herbs if desired.




Mini Lasagnes au Pesto
de Courgeties, Gambas
Rouges, Pommes de Terre el
Huile d’Olive Vierge Extra

INGREDIENTS ———— PREPARATION

Farine — 3oo g 1 Mélangez la farine avec les ccufs jusqu’a obtenir une pate lisse

Eufs — 2 et homogene. Etalez finement, coupez en rectangles réguliers.

Faunes d’eufs — 4 Blanchissez quelques secondes dans I’eau salée, puis refroidissez
immédiatement.

Courgettes — 150 &

Pommes de terre — 100 g ) o . )
2 Faites bouillir les pommes de terre coupées en dés dans de I'eau

Gambas rouges — 120 g ) . ] ) . )
salée, puis mixez-les avec une partie de la ricotta pour obtenir

Ricotta de brebis — 100 g N . .
une creme lisse et veloutée.

Huile d’Olive Vierge Extra — 40 g

Parmigiano Reggiano AOP rdpé -3o0 g 3 Dans un mixeur, mélangez les courgettes blanchies avec I'Huile

Basilic frais - 10 g d’Olive Vierge Extra, le basilic, I’ail, le Parmigiano Reggiano et le

Ail-5g reste de ricotta pour obtenir un pesto vert crémeux.

Sel — selon gout

Poivre noir — selon goilt 4 Décortiquez les gambas et retirez le boyau. Assaisonnez-les avec

un filet d’Huile d’Olive Vierge Extra, du sel et du poivre.

5 Sur l’assiette, alternez les couches de pate avec le pesto de cour-
gettes et la creme de pommes de terre. Disposez les gambas as-
saisonnées sur le dessus et terminez avec un filet d’Huile d’Olive
Vierge Extra et un tour de poivre.




Fusilli a la Ricotta,
Aubergines, Courgettes,

Menthe et Huile d’Olive
Vierge Extra

INGREDIENTS

Semoule de blé dur — 200 g
Eau tiede — env. 100 g
Aubergines — 150 g
Courgettes — 100 g
Tomates cerises — 80 g
Ricotta salée - Go g

Huile d’Olive Vierge Extra — 50 g
Menthe fraiche -5 g
Ail-5g8

Sel — selon gout

Poivre — selon gott

Huile d’Olive Vierge Extra

(pour friture) - selon besoin

PREPARATION

Mélangez la semoule et I’eau pour obtenir une pate lisse et com-
pacte. Formez de petits cylindres et faconnez les fusilli sur une
tige métallique. Laissez sécher.

Coupez les aubergines en dés et faites-les frire dans I’Huile d’O-
live Vierge Extra chaude. Egouttez-les. Coupez les courgettes en
brunoise.

Dans une poéle, faites légerement revenir I’ail dans I'Huile d’O-
live Vierge Extra, ajoutez les tomates cerises coupées en deux et
laissez-les ramollir. Ajoutez les courgettes, puis les aubergines
frites.

Faites cuire les fusilli dans I’eau salée, égouttez et mélangez avec
la sauce. Ajoutez la ricotta salée rapée et mélangez bien.

Servez en décorant de courgettes frites, copeaux de ricotta salée
el feuilles de menthe fraiche.






