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 Heureuse de vous retrouver dans ce quatrième livre et de vous
 emmener à Roma, ma ville natale.
 C'est ici que ma passion pour la cuisine a commencé : toute petite,
 je voulais aider ma maman coûte que coûte, et dès 13 ans,
 je préparais mes propres repas en rentrant de l'école !
 L'odeur de la sauce tomate qui mijotait dès l'aube dans la casserole
 familiale est restée ancrée en moi, tout comme les parfums qui
 me parvenaient des différents appartements et que je sentais en
 montant les escaliers : les Romains cuisinent beaucoup !
 Ce sont les goûts de mon enfance.
 Je suis retournée à Rome pour vous montrer tout ce qui m'enchante !
 La cuisine de rue, la
 dolce vita
 , le Campo de' Fiori, les douceurs
 de Rome… Tant de choses à vous faire découvrir !
 Ça tombe bien, car je ne peux pas passer une semaine sans cuisiner…
 Le marché, l'échange avec les producteurs locaux, le choix sur les
 étals… Quand je cuisine, je manifeste mon amour aux personnes à qui
 je tiens. Je ne me mets pas de frontières, je laisse toute ma fantaisie
 s'exprimer à travers mes plats. Je suis persuadée que les meilleures
 recettes se font avec de la passion et de la sérénité !
 Au détour d'une rue, mille détails me permettent de replonger
 dans les souvenirs de mon enfance, de retrouver mes racines,
 car je suis partie tôt en France, à 19 ans. Et c'est aussi une façon
 de transmettre ma passion à mon fils Alessandro, de lui expliquer
 l'importance du respect des produits locaux, de lui apprendre,
 comme ma maman l'a fait avec moi, à couper les légumes, à atteindre
 la cuisson parfaite…
 Quand on est jeune, on a rarement envie d'écouter les anciens,
 et pourtant ! Je conseille aux novices de le faire pour développer
 leur talent culinaire.
 J'espère que ces nouvelles recettes italiennes ensoleilleront
 votre cuisine et votre humeur.
 Buon appetito
 !
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 de
 La
 rue
 Rome se savoure, se découvre en marchant,
 et grâce à la cuisine de rue, le périple n'en est que
 plus agréable. De la capitale jusqu'au Sud, cette
 gastronomie simple, à base de friture et de produits
 locaux, reflète la mentalité des habitants.
 Les bonnes adresses se sont multipliées ces
 dernières années, mais attention au tourisme
 de masse ! Les panini n'ont en aucun cas une origine
 italienne. Goûtez plutôt aux recettes que je vous
 ai préparées pour vivre l'authenticité romaine.
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 M
 on quartier de naissance, Monteverde,
 est un quartier populaire, authentique
 et bruyant. En effet, Rome est une ville
 qui bouge du matin au soir, les gens parlent
 fort, s'arrêtent pour discuter, prennent le
 temps de s'asseoir aux terrasses des bars
 pour le cappuccino du matin et le café de
 l'après-midi… Mon lieu préféré restera
 toujours il Gianicolo, pas loin de la maison.
 Quand j'étais petite, j'y faisais des tours
 de poney, j'assistais au spectacle
 de marionnettes…
 Pulcinella reste mon idole : il ment tout le
 temps, il ne fait que des bêtises, mais à la fin
 on lui pardonne toujours car il est gentil.
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 120 g de pâte filo ou feuilles de brick
 75 g de feta
 100 g de burrata
 50 g de saumon fumé
 15 g d'olives noires dénoyautées
 20 g de tomates cerises séchées
 5 feuilles de basilic
 beurre
 z Coupez le saumon en lamelles, la feta en petits cubes et hachez
 les olives.
 z Disposez les feuilles de pâte filo les unes sur les autres, coupez des
 bandes de 8 à 10 centimètres de largeur puis badigeonnez chacune
 d'elles de beurre fondu.
 z Façonnez les samoussas en disposant le saumon, la feta et les
 olives sur un angle, puis en repliant les bords de la pâte filo en triangle.
 z Badigeonnez chaque samoussa de beurre fondu.
 z Faites-les cuire au four 5 à 6 minutes.
 z Pendant ce temps, émulsionnez la burrata avec son eau avant
 d'y ajouter les tomates cerises séchées, coupées en petits
 morceaux, et le basilic ciselé.
 z Dégustez les samoussas en les trempant dans la crème de burrata.
  PRÉPARATION 
 20 min
  CUISSON 
 6 min
  INGRÉDIENTS 
 pour 4 à 5 pièces
 Samoussas
 burrata
 à la
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 z Préchauffez le four à 180 °C, thermostat 6.
 z Nettoyez les légumes, épluchez une partie de l'aubergine, coupez-la
 en rondelles, badigeonnez-la d'huile d'olive et faites-la griller dans une
 poêle à feu doux.
 z Faites griller le poivron 25 à 30 minutes dans le four.
 z Retirez-en la peau et les graines, coupez-le en grosses lamelles.
 z Préparez trois omelettes :
 z Battez 3 œufs avec 60 grammes de ricotta, 30 grammes de
 parmesan, la ciboulette ciselée, du sel et du poivre. Faites cuire
 l'omelette dans une poêle avec un peu d'huile d'olive.
 z Recommencez l'opération pour la deuxième omelette en y ajoutant
 du persil ciselé, puis pour la troisième omelette en y ajoutant du
 basilic ciselé.
 z Augmentez le four à 240 °C, thermostat 8.
 z Dans un moule à manquer tapissé d'une feuille de papier sulfurisé,
 déposez la première omelette, ajoutez les tranches d'aubergine
 et d'emmental.
 z Déposez ensuite l'omelette au persil, ajoutez le poivron, du fromage
 et le jambon blanc.
 z Couvrez avec la troisième omelette au basilic.
 z Passez le mille-feuille d'omelette 6 à 7 minutes au four.
 z Servez chaud ou froid avec un pesto de roquette ou des tomates
 concassées aux herbes.
 9 œufs extra-frais
 1 aubergine
 1 poivron rouge
 3 tomates en branches
 2 tranches de jambon à l'os épais
 200 g d'emmental en tranches
 90 g de parmesan râpé
 180 g de ricotta
 4 branches de persil
 ½ bouquet de ciboulette
 8 feuilles de basilic
 5 cl d'huile d'olive
 sel, poivre
  PRÉPARATION 
 45 min
  CUISSON 
 1h
  INGRÉDIENTS 
 pour 4 personnes
 Mille-feuille
 d'omelette
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 M
 onti, c'est un vieux quartier très en
 vogue où l'on trouve de jolies galeries
 d'art et des créateurs de mode et de bijoux.
 Il fait partie de mes quartiers préférés,
 j'adore me perdre dans ses ruelles,
 ou m'asseoir à une terrasse pour siroter
 un bon ristretto.
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