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Bienvenue dans le monde envoltant de la gastronomie italienne ! Cet

eBook, , est bien

plus qu'une simple sélection de recettes. C'est le fruit de mes voyages
passionnés a travers les petits villages reculés de [ltalie, du nord au sud
de la botte. Ayant vécu & Bologne, la capitale gastronomique de [ltalie,
jai pu approfondir mes connaissances culinaires et mimmerger dans
une culture riche et savoureuse. Chaque recette a été soigneusement
sélectionnée et personnalisée par mes soins, reflétant les richesses
culinaires découvertes au fil de mes rencontres avec des artisans

locaux et des familles.

Dans ces pages, vous découvrirez des spécialités uniques et
authentiques que vous ne trouverez, pour la plupart, dans aucun autre



livre de cuisine ni méme au restaurant. Qu'il s‘agisse de mes recettes
spéciales, de la véritable carbonara ou d'autres plats du terroir italien
injustement méconnus du grand public, chaque préparation est une

invitation & un voyage gustatif & travers ['ltalie.

Mais ce n'est pas tout ! Vous découvrirez également des idées de
menus et des conseils de chef italien pour réussir un diner d'exception.
Que vous souhaitiez surprendre vos invités, préparer un diner
romantique ou simplement partager un généreux repas en famille, mes
recettes sont d la portée de tous, avec un niveau de difficulté allant de 1
a 5. Préparez-vous & embarquer pour une aventure culinaire unique, ou
tradition et créativité se rencontrent pour vous offrir le meilleur de la

gastronomie italienne.



Cliquez sur la recette ou le chapitre de votre choix

DES SAVEURS DE DOLCE VITA
CARTE DES SAVEURS
USTENSILES DU MAESTRO
ANTIPASTI

Arancini A la Pistache

Bruschetta Mille Colori

Burrata Panée

Cornetti Salés

Figues Farcies
Frittelle Croquantes

Moules Gratinées

Panna Cotta aux Tomates Séchées

Panzerotti Frits

Pizzette d’'Aubergine

Salade Toscane

Spaghetti d’Aubergine

Tartines de Polenta

Tartufini de Fromages

Velouté des Bois

Vitello Tonnato
TOUT SUR LA PASTA

Les Meilleures Margues de Pates

Comment Choisir ses Pates ?

Les Réqgles d'Or
PATES FRAICHES ET GNOCCHI AUX OEUFS

Gnocchi



Pici

Ravioli

Tagliatelle, Pappardelle, Lasagne au Citron
GNOCCHI

Gnocchi aux Morilles

Gnocchi d la Parmigiana

Gnocchi au Pesto de Roquette et ‘Nduja

Gnocchi d la Sorrentina
PASTA

Bucatini & 'Amatriciana

Casarecce au Ragu Napolitain

Conchiglioni du Printemps

Fettucce du Soleil

Lasagne au Citron, Ragu et ‘Nduja

Mafalde au Tartufo

Mafaldine des Bois

Orecchiette d la Positanese

Orecchiette Verdi

Paccherotti d la Norma

Pappardelle Amalfitaines

Pici d la Luciana

Ravioli au Ragu Bianco de Sanglier

Ravioli Saveurs d'Hiver

Spaghetti a 'Assassina

Spaghetti & la Carbonara

Spaghetti aux Vongole

Tagliatelle au Gorgonzola

Tagliatelle au Pesto de Citron

Tortiglioni au Pesto de Pistaches
Trofie au Pesto Verde Genovese




Trofiette au Pesto Trapanese
RISOTTO

Risotto d’Autunno

Risotto des Bois

Risotto aux Céepes

Risotto de la Mer

Risotto a la Milanaise et Ossobuco

Risotto de la Primavera
SECONDI PIATTI

A rgines 4 la Parmigian
Filet de Dorade en Papillote
Poivrons Farcis d lltalienne
Polpette et Frites de Polenta au Parmesan
Poulet d la Cacciatora
Poulpe a la Luciana
Saltimbocca d la Romaine
Saumon a l'ltalienne
Spezzatino de Sanglier aux Cépes et Polenta
Tagliata de Boeuf
DOLCI
Affogato
Babd au Rhum
Baci au Chocolat et Noisettes
Cheesecake Cuit au Nutella
Cheesecake d la Sicilienne
Citron Crémeux a l'ltalienne
Panna Cotta de Toscane
Risotto Gourmand

Strazzate de Matera

Tarte de la Nonna aux Myrtilles



Tiramisu a I'’Amaretto
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Balance

Couteaux de cuisine
Ecumoire

Film alimentaire

Fouet de cuisine en inox
Grill pan

Louche

Machine a pates fraiches
Mandoline

Mixeur ou blender
Mortier et pilon

Moule a babd au rhum

Moule @ manqué

Moules a ravioli
Moule a tarte
Papier cuisson
Passoire a pates
Pinceau de cuisine
Pince a servir

Planche & découper en
bois

Planche a gnocchi
Plat a gratin
Presse-ail

Rd&pe a fromage
Rouleau a patisserie

Verrines
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Brwschetta Mlle Colori

Italie centrale (Toscane et Latium). De l'italien “bruscare”,

“griller”.

Voici ma recette de la bruschetta, pour apporter une touche ensoleillée

et savoureuse a votre repas.
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Difficulté 2/5

Portions 2

Cout faible Calories 910 kcal

Temps de préparation 40

; Ustensiles balance,
minutes

couteaux, planche &
découper, poéle ou grill

Temps de cuisson 30 2
pan, plat a four

minutes

Gluten Saisons prlntemps, ete

Pain de campagne 4 tranches

Burrata 2
Tomates cerises rouges et jaunes 600 g
Roquette
Gousses d'ail 2
Basilic frais
Origan
Olives taggiasche
Huile d'olive extra vierge
Créme de vinaigre balsamique

Sel et poivre
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Préchauffez votre four a 250°C. Lavez les tomates cerises, coupez-les

en 2 et placez-les dans un plat a four dans lequel vous aurez

préalablement mis de I'huile d’olive dans le fond. Ecrasez une gousse
d’ail avec votre couteau et ajoutez-la aux tomates cerises. Salez
abondamment et ajoutez de nouveau de I'huile d’olive sur le dessus.
Refermez avec un couvercle et placez votre plat au four pendant 30

minutes.

Coupez 4 tranches de pain d'une épaisseur de 1a 2 cm environ, et

faites-les griller en surface dans un grill pan ou une poéle.

Récupérez les tranches de pain grillées et frottez une gousse d'ail

épluchée sur les 2 faces de chaque tranche de pain. Ajoutez des filets

d’huile d'olive.

Tartinez un c6té de chaque tranche de pain avec la partie crémeuse

de la burrata. Placez ensuite les feuilles de roquettes par-dessus.
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Aprées 30 minutes de cuisson, sortez les tomates du four et

disposez-les sur les tranches de pain. Coupez les olives en 2, retirez les

noyauy, et disposez-les sur le dessus. Ajoutez ensuite des morceaux de
burratao, des feuilles de basilic frais, de I'origan, du poivre, un filet d’huile
d'olive et enfin la creme de vinaigre balsamique.

Pour accompagner vos bruschette mille colori, je vous
recommande un Vermentino ou un Fiano, deux vins blancs italiens
offrant une fraicheur et des arémes qui se marient parfaitement avec

les saveurs de la burrata, les tomates cerises et de la roquette.

Retour au sommaire
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Ecrire ce livre a été une aventure extraordinaire, et je tiens & exprimer
ma profonde gratitude & toutes les personnes qui ont contribué a le
rendre possible.

A ma femme, @ ma famille et & mes amis, pour leur soutien
inébranlable et leurs encouragements constants. Vos critiques, conseils

et appréciations ont été une source précieuse dinspiration.

A mes lecteurs et abonnés, pour votre enthousiasme, vos retours et
votre fidélité. Cet eBook existe pour vous, et votre amour de la cuisine

italienne m'inspire chaque jour a aller plus loin.

Enfin, un grand merci & I'équipe de Casa Bandera et a tous ceux qui ont

participé a ce projet, par leurs idées, leurs talents ou leur énergie.

Grazie mille a tous, et bon voyage culinaire au coeur de l'ltalie !
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Pour découvrir encore plus de recettes, d'astuces et d'inspirations
culinaires, suivez-nous sur Nnos réseaux sociaux et restez connecté avec

notre communauté passionnée de cuisine italienne.

e Site Web www.casa-bandera.com

¢ Instagram @casa_bandera

e Contact contact@casa-bandera.com
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http://www.casa-bandera.com
mailto:contact@casa-bandera.com

Retour au sommaire
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© Casa Bandera, 2025. Tous droits réserveés.

Aucune partie de cet eBook ne peut étre reproduite, distribuée ou
transmise sous aucune forme, y compris par photocopie,
enregistrement, ou autres méthodes électroniques ou mécaniques,
sans l'autorisation écrite préalable de Casa Bandera, sauf dans les cas
prévus par la loi en matiére de droit d'auteur (notamment les courtes

citations & des fins de critique ou d'analyse).

Tous les droits relatifs a cet ouvrage sont réservés a Casa Bandera.
Toute reproduction, distribution ou modification non autorisée du
contenu de cet eBook est strictement interdite et pourra entrainer des

poursuites judiciaires.

Les informations fournies dans cet eBook le sont a titre purement
informatif. Casa Bandera et Iauteur déclinent toute responsabilité
concernant l'utilisation ou l'application des conseils et recettes
proposés. L'auteur et I'éditeur ne pourront étre tenus responsables des
accidents, dommages ou pertes résultant de la mise en pratique des
informations contenues dans cet ouvrage. Il incombe a chaque lecteur
d'agir avec prudence et de veiller a la sécurité des préparations

culinaires.
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