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  la pasta 
 è la vita 
  DENNY IMBROISI 
[image: ]

[image: ]


 j'ai toujours rêvé d'écrire un
 livre sur les pâtes car elles
 sont le plus beau symbole de
  l'italie. généreuses, convi- 
viales… simples aussi ! elles
 accompagnent les italiens dans
 leur quotidien. petit, je me dé-
pêchais de rentrer chaque midi
 pour déjeuner d'une assiette de
 pâtes et, le dimanche, nous 
 étions parfois plus de 15 à nous
 retrouver pour déguster penne,
 spaghetti ou tortellini ! à la
 fin du repas, nous n'oubliions
 jamais la scarpetta, le fait de
 récolter, à l'aide d'un morceau
 de pain, la délicieuse sauce qui
 restait dans nos assiettes.
 aujourd'hui encore, c'est au-
tour d'un plat de pâtes que
 nous nous réunissons pour 

 prendre de grandes décisions.
 départ à l'université, achat 
 d'une maison, présentation de
 la nouvelle amoureuse… la pas-
ta est toujours là. avec ce
 livre, c'est cette manière de
 vivre (et de manger !) que j'ai
 souhaité vous faire découvrir.
 vous y trouverez des recettes
  typiquement italiennes, d'autres 
 influencées par mon histoire.
 j'espère qu'elles vous inspire-
ront pour qu'à votre tour, vous
 en inventiez de nouvelles. car,
 en cuisine comme dans la vie,
 l'imagination est votre seule
  limite !
  buon appetito !
  denny 
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 Denny  Imbroisi
 toute sa vie, denny imbroisi
 a été marqué par les odeurs,
 les saveurs et les
 sensations. à tel point qu'il
 a décidé de les mettre au
 cœur de son métier de chef.
 au fil de ses madeleines
 de proust, partons à
 la découverte d'un homme
 qui a placé le mariage des
  cultures au centre 
  de sa cuisine. 
  L'odeur des citronniers, 
  l'enfance en Calabre 
 C'est en Calabre que Denny Imbroisi
 naît en 1987. De son enfance dans
 cette région aride et pauvre, il
 garde un souvenir ému de l'odeur
 des zestes de citron servant à
 confectionner le limoncello fami-
lial. Après l'école, il aide souvent
 son père dans ses préparations :
 de savoureux alcools de fruits, des
 pâtes bien sûr, mais aussi toutes
 les recettes qui se transmettent de
 génération en génération. Denny ne
 partage pas tout de suite la passion
 de son père, cuisinier lui aussi. Il
 se verrait davantage électricien
 ou pape ! Mais il baigne dans une
 culture où la cuisine est la pièce la
 plus importante et les repas, des
 moments de partage. Sa sœur Ida
 et sa mère Silvana l'entourent de
 beaucoup de bienveillance et per-
mettent au jeune garçon de mûrir
 et de trouver sa voie : la cuisine.
  Les tomates confites, 
  l'adolescence à Mantoue 
 À 13 ans, direction la région de
 Mantoue dans le Nord de l'Italie
 où son père s'est installé pour
 travailler. Ce déménagement est
 difficile pour le jeune Calabrais
 dont l'accent du Sud très marqué
 fait l'objet de railleries. Mais Denny
 ne se laisse pas faire et, grâce
 à son humour et sa sociabilité,
 réussit rapidement à s'intégrer.
 À la maison, il s'essaie à la cui-
sine et, après quelques tentatives,
 il élabore une recette de tomates
 confites plébiscitée par sa famille.
 Un déclencheur : il décide de s'ins-
crire à l'école hôtelière de Poggio
 Rusco, son village. Pendant cinq
 étés, il effectue des stages auprès
 des plus grands restaurateurs de
 sa région. Il y apprend la rigueur du
 monde de la cuisine mais aussi l'art
 des pâtes. Il apprécie aussi d'évo-
luer avec des jeunes gens plus
 âgés et de jouir d'une liberté plus
 importante que les adolescents de
 son âge. Sa formation terminée, il
 sent que son village et sa région
 sont trop étriqués pour sa soif
 d'ambition. Direction Venise, dans
 les cuisines de Corrado Fasolato,
 spécialiste de la cuisine molécu-
laire. Et là, il déchante. Lui qui
 s'est toujours évertué à modifier
 le moins possible les produits, ne
 se retrouve pas dans cette cuisine
 déstructurée. Il décide de partir
 pour la France, pays de la gastro-
nomie et de ses idoles.
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  Herbes et agrumes, 
 les débuts en France
 Il atterrit à Menton, chez Mauro
 Colagreco, chef argentin du restau-
rant le Mirazur. Au départ, Denny ne
 parle pas français et encore moins
 espagnol, la langue natale du grand
 chef. Peu importe ! Il se fabrique
 un pense-bête avec la traduction
 française des principaux légumes
 et, grâce à son dynamisme et sa
 bonne humeur, gravit très vite les
 échelons pour finalement deve-
nir second. Aux côtés du chef, il
 découvre plus particulièrement la
 cuisine des légumes et des herbes
 aromatiques. Il accompagne souvent
 Mauro Colagreco dans ses déplace-
ments à l'étranger, se nourrissant
 des différentes cultures. C'est au
 cours de l'un de ces voyages qu'il
 croise une autre de ses idoles :
 William Ledeuil, le chef du restau-
rant Ze Kitchen Galerie à Paris, qui
 deviendra son mentor. Il débute par
 un stage, passe rapidement second
 et reste finalement deux ans. Il
 découvre que les pâtes qu'il affec-
tionne tant peuvent figurer au menu
 d'un restaurant gastronomique. Il y
 apprend aussi à cuisiner les agru-
mes qui lui rappellent son enfance
 en Calabre. Rigueur, élégance, séré-
nité… la personnalité de William
  Ledeuil impressionne beaucoup 
 Denny qui, aujourd'hui encore, le
  cite en exemple. 
  Coquilles Saint-Jacques 
  et caviar, l'excellence 
 de la cuisine française
 Déjà, le jeune chef se lance un
 nouveau défi : l'émission   Top Chef.
 Il échoue en quart de finale mais,
 une fois encore, son entrain et sa
 persévérance en font un candidat
 apprécié du public. À sa sortie,
 il intègre les cuisines du Jules
 Verne, le spectaculaire restaurant
 d'Alain Ducasse perché au deu-
xième étage de la Tour Eiffel. Il y
 apprend la gestion des stocks, le
 nom des plus grands fournisseurs
 français ainsi que l'excellence de
 la cuisine classique française,
  maniant coquilles Saint-Jacques 
 et caviar de manière quotidienne.
 La diffusion de l'émission est un
 choc : le petit chef venu de Calabre
 devient célèbre. Et la grosse tête
 menace. Heureusement, son père
 et ses collègues du Jules Verne lui
 permettent de garder les pieds sur
 terre. Durant ces années, poussé
 par Alain Ducasse, Denny, fou
 de travail, ne cesse d'inventer de
 nouvelles recettes et participe à de
 nombreux concours. Ces efforts
 paient puisqu'il les remporte tous !
 C'est d'ailleurs l'une de ses vic-
toires qui lui permet d'ouvrir son
 premier restaurant, projet qu'il
 mûrit depuis déjà quelques temps.
 Il peut enfin voler de ses propres
  ailes !
 Les   pennette alla milleluci,
 la consécration avec Ida
 Le chef monte son restaurant armé
 de tout ce qu'il a appris durant sa
 carrière. Autour de lui, une équipe
 de passionnés s'affaire. Jeune,
  dynamique, parfois tempétueuse. 
 Denny a su s'entourer, choisissant
 ainsi sa famille de cœur. Sa carte
 est aussi riche que son identité. S'y
 côtoient les   pennette alla milleluci
 que préparait son père lorsqu'il
 travaillait en Calabre, les influences
 asiatiques inspirées par William
 Ledeuil ou les légumes savamment
 travaillés de Mauro Colagreco. À
 ses côtés, sa compagne Silvia
 l'encourage et le suit dans sa folle
 aventure. Logiquement, son restau-
rant Ida, du nom de sa sœur avec
 qui il a gardé une relation très
 forte, rencontre un grand succès.
 Aujourd'hui, c'est avec plaisir que
 le chef s'est prêté à la conception
 de ce second livre de recettes
 consacré aux pâtes. Une manière
 de rendre hommage à ses racines
 mais aussi de faire le point avant
 de se lancer dans une nouvelle
 aventure : un nouveau restaurant !
 Car oui, rien n'arrête le jeune
 Denny qui, à 30 ans, compte bien
 continuer à déployer ses talents…
 pour notre plus grand plaisir !
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 La gastronomie italienne,
 des antipasti aux dolce
  depuis l'antiquité, 
  la gastronomie italienne 
 rayonne dans les plus
  grands restaurants. 
 pourtant, c'est dans les
  familles qu'elle s'est 
  développée et, aujourd'hui 
 encore, qu'elle se transmet.
  composition d'une table, 
 au fil des traditions
  régionales… 
  Gli antipasti :
 prosciutto, olive e crostini
 La table des entrées est prête. Ce
 qui frappe, c'est tout d'abord la mul-
titude de petits plats aussi différents
 que nombreux. On trouve les anti-
pasti de terre, essentiellement com-
posés de charcuterie : la motsetta
 du Val d'Aoste, viande séchée de
 veau, la   mortadella   et le   prosciutto
 di Parma   d'Émilie-Romagne ou la
 'nduja   de Calabre, pâte de piment
 mélangée avec de la viande de
 cochon. Le lard de Colonnata en
 Toscane a été finement tranché
 pour permettre aux gourmands
 de mieux le savourer. Aux côtés
 de ces charcuteries, toutes sortes
 d'olives aux noms pleins de poésie :
 biancolilla, cerignola, moraiolo   ainsi
 que des artichauts marinés, des
 aubergines grillées ou des tomates
 confites. Des crostini, toasts de
 charcuterie ou de poisson parsè-
ment la table. Parfois, on ajoute
 des antipasti de mer : des tranches
 de   bottarga   ou poutargue, des œufs
 de mulet salés et séchés, ou des
 anchois cuits dans le vinaigre puis
 marinés à l'huile d'olive. En géné-
ral, on ouvre une bouteille de pro-
secco de Vénétie, un   vermentino   de
 Sardaigne, ou l'on prépare un spritz,
 ce délicieux cocktail à la couleur
  orangée. 
  Primo piatto :
 pasta, gnocchi e risotti
 Plus de 600 variétés de pâtes exis-
teraient dans la péninsule italienne.
 Sur notre table donc, des variétés
 sèches ou fraîches, c'est selon.
 Les   spätzle   du Trentin Haut-Adige,
 pâtes aux œufs ressemblant à de
 petites quenelles, côtoient les trofie
 al pesto   de Ligurie. À Bologne, nous
 trouvons des tortellini, des   lasagne
 et des   ravioli,   pâtes fraîches emblé-
matiques de la région. Tandis que
 les   bucatini all'amatriciana   ou les   spa-
ghetti caccio e peppe   sont présentes
 sur les tables du Latium. Les îles ne
 sont pas en reste. La   fregola   ou les
 gnocchetti,   tous deux originaires de
 Sardaigne, n'ont rien à envier aux
 délicieuses   penne alla norma,   sauce
 tomate aux aubergines que l'on
 déguste en Sicile. Question gnocchi :
 de pommes de terre ou de semoule,
 pas de jaloux, ils sont produits dans
 toutes les régions de la péninsule.
 Seule la variété dite   à la parisienne
 diffère car, comme les   spätzle, elle se
 rapproche de nos quenelles. Côté riz,
 la région est circonscrite à la plaine
 du Pô, rivière du Nord de l'Italie.
 L'arborio, le   maratelli   ou le   carnaroli
 sont les variétés les plus connues.
 Là encore, les   risotti   se retrouvent
 partout, agrémentés par les produits
 de la région au fil des saisons.
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  Secondo piatto :
  carne e pesce 
 Vous n'avez plus faim ? Pourtant
 l'Italie nous réserve encore de très
 belles surprises ! Au Nord, c'est la
 polenta   agrémentée de viandes en
 sauce qui nous accompagne vers
 cette fin de repas. À Bologne, nous
 dégustons un   vitello tonato, mélange
 surprenant de veau, de thon et de
 câpres.   La bisteca alla fiorentina,
 côte de bœuf grillée au feu de bois,
 nous donnera du courage pour par-
tir à la conquête de la Toscane. Et,
 en Sardaigne, il ne restera plus
 rien du petit cochon cuit sur des
 feuilles de myrte, cette baie typique
 de Méditerranée. Si vous préférez
 les produits de la mer, notre table
 italienne saura vous satisfaire, sur-
tout en Calabre où une soupe de
 poissons de roches prendra place
 au centre de la table. Besoin de
 fraîcheur? Piquez dans l'éventail
 des légumes multicolores que la
 péninsule propose : les poivrons
 rouges et jaunes, les aubergines
 violettes, les courgettes bien
 vertes, les piments carmins ou les
 champignons tout bruns… Et que
 dire de la truffe blanche d'Alba et
 de son goût incomparable? Les
 pizzas, quant à elles, se dégustent
 le plus souvent au restaurant. Dans
 la région de Naples, c'est une vraie
 institution :   margherita, marinara
 aux fruits de mer mais aussi   cal-
zone   fourrée,   quattro formaggi   par-
fumée… Côté vins, on en produit
 dans tout le pays. Du   Barolo   au
 Brunello di Montalcino   en passant
 par le   Valpolicella,   le   Chianti   ou le
 Cannonau   de Sardaigne, notre table
 en est bien pourvue !
 Formaggi o dolce ?
 La France, seul pays du fromage ?
 Vous ne connaissez pas l'Italie !
 Sur notre table, c'est un véri-
table festival. À commencer par le
 parmigiano reggiano   et son éter-
nel concurrent, le   grana padano.
 Suivent ensuite le   gorgonzola, à la
 fois crémeux et piquant, le   peco-
rino,   ce fromage au lait de brebis
 produit dans quasiment toutes les
 régions, ou la   provola affumicata,
 fromage au lait de vache fumé.
 On dit aussi que les desserts ne
 sont pas le point fort des Italiens.
 Pourtant, notre table en foisonne.
 Aux côtés des traditionnels   tira-
misu   et   panna cotta, des   cannoli,
 une pâte frite en forme de cigare
 fourrée d'une délicieuse farce à
 la   ricotta, se préparent dans les
 familles siciliennes. Vers Naples,
 c'est la   pastiera   qui recueille tous
 les suffrages. Sans compter les
 gelati   et   granite   qui, l'été, sont un
 vrai plaisir. Pour finir, les fruits ! Ils
 sont nombreux et très parfumés :
 pastèque, melon, figue de Barbarie,
 abricot, poire… Nous avons l'em-
 barras du choix. 
 Vous n'allez pas partir comme
 ça ! Reste bien sûr l'étape incon-
tournable de notre fin de repas :
 le fameux espresso. Très serré,
 corsé, il se déguste le plus souvent
 sucré. Parfois, on l'accompagne de
 savoureuses liqueurs : le   limoncello
 de Sicile, la   grappa   de la Suisse
 italienne, le   mirto   de Sardaigne
 mais aussi l'alcool de réglisse, de
 framboise, de fenouil… La liste est
  infinie !
 Impossible de goûter à tout en une
 seule fois ! Cela tombe bien, la table
 ne demande qu'à être dressée à
  nouveau !
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 C'est l'éternel débat ! Qui des Chinois ou des Italiens
 –
 ou leurs ancêtres les Romains – ont inventé les
 pâtes ? Si la question reste aujourd'hui en suspens, ce 
 qui est sûr c'est que les habitants de la Botte en sont
 les spécialistes ! Plus de 600 variétés se retrouvent
 sur le territoire. Des plus connues, penne, rigatoni,
 farfalle, spaghetti aux plus confidentielles, cavatelli,
 busiate, rotelle ou maltagliati, toutes font la fierté des 
 Italiens. Sèches, elles permettent de mieux se
 conserver, jusqu'à plusieurs années. Leur temps de
 cuisson en est ainsi rallongé, car plus que de les faire
 cuire, il s'agit surtout de les réhydrater. Si leurs
 ingrédients sont similaires, les pâtes sèches ne
 contiennent pas forcément des œufs. En Italie, elles se
 consomment   al dente, pas trop cuites. Il faut pour cela
 les égoutter environ trois minutes avant la durée de
 cuisson indiquée sur le paquet. Elles finiront ensuite
 tranquillement leur cuisson dans une poêle contenant
 la sauce que vous aurez préalablement préparée !
  pâtes 
  sèches 
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  une recette typiquement 
  italienne. malheureusement, 
 cela me rappelle aussi
 le tremblement de terre
 d'amatrice qui avait ravagé
 la région. nous avions
 reversé deux euros aux
 victimes pour chaque plat de
  pâtes all'amatriciana vendu. 
 plus de deux mille euros
 ont été récoltés !
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION : 30 MIN 
  CUISSON : 15 MIN 
  ENVIRON 
 320 g de bucatini
  80 g d'oignon 
 2,5 cl d'huile d'olive extra
  vierge 
 160 g de guanciale
 2 cl de vin blanc
 250 g de sauce tomate
  (voir p. 201) 
 60 g de pecorino romano
 25 g de beurre
  Quelques pousses 
  de basilic 
  Sel 
 Poivre noir du moulin
  Les bucatini s'appellent 
 « all'amatriciana » parce
 qu'elles ont été inventées
 à Amatrice, une très
 jolie petite ville de la
 province du Lazio qui
 a malheureusement été 
 du 24 août 2016.
  MADE 
 dévastée par le séisme
 Pelez et ciselez l'oignon. Faites-le suer dans une casserole avec l'huile
 d'olive. Coupez le guanciale en petits cubes puis mettez-les dans la
 casserole. Déglacez au vin blanc. Ajoutez la sauce tomate, salez et
  faites légèrement réduire. 
 Dans une autre casserole, faites bouillir une grande quantité d'eau
 salée puis plongez les bucatini et laissez-les cuire jusqu'à ce qu'elles
 soient   al dente. Égouttez-les en conservant un peu d'eau de cuisson et
 mettez-les dans la casserole de sauce sur feu très doux. Mélangez, râpez
 20 g du pecorino romano par-dessus, et ajoutez l'eau de cuisson des
 pâtes réservée ainsi que le beurre et mélangez. Une fois que la sauce
 est bien liée, retirez du feu et dressez dans une assiette à l'aide d'une
 pince et d'une louche. Ajoutez le restant de pecorino râpé, quelques
 pousses de basilic et assaisonnez avec 2 tours de moulin à poivre.
 Bucatini
 all'amatriciana
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 les pâtes préférées des
 petits italiens ! le secret
 de ma maman : faire la
 sauce la veille. elle est
  bien meilleure réchauffée. 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION : 30 MIN 
  CUISSON : 30 MIN 
  ENVIRON 
 320 g de rigatoni
  60 g d'oignon 
 60 g de carotte
 60 g de céleri
 4 cl d'huile d'olive
  extra vierge 
 250 g de viande
  de bœuf hachée 
 180 g de viande
  de porc hachée 
 8 cl de vin rouge
 250 g de sauce tomate
  (voir p. 201) 
 25 g de beurre
  Grana padano (ou 
  parmigiano reggiano) 
  Quelques pousses 
  de basilic 
  Sel 
  Poivre 
 Il est assez aisé de
 déduire que les rigatoni
  sont originaires de 
 Bologne, une grande ville
  qui possède plusieurs 
 universités dans la région
  d'Emilia-Romagna. 
 Épluchez et émincez l'oignon, la carotte et le céleri. Dans une cas-
serole, faites suer l'oignon avec l'huile d'olive. Ajoutez la carotte et
 le céleri, puis le bœuf et le porc hachés. Lorsque la viande est bien
 rôtie, au bout de 7 à 8 min, déglacez avec le vin rouge. Laissez-le
 s'évaporer presque totalement puis versez la sauce tomate. Salez,
 poivrez, et laissez légèrement réduire.
 Dans une casserole plus large, faites bouillir une grande quantité
 d'eau salée. Mettez-y les rigatoni à cuire, jusqu'à ce qu'elles soient
 al dente. Une fois cuites, égouttez-les et gardez un peu d'eau de cuis-
son. Mettez les pâtes dans la sauce et mélangez-les doucement sur
 feu doux pour bien les enrober. Ajoutez l'eau de cuisson réservée et
 le beurre. Lorsque les pâtes et la sauce sont bien liées, dressez dans
 une assiette, râpez du fromage dessus et donnez 2 tours de moulin à
 poivre. Taillez le basilic en julienne et ajoutez-le.
 Rigatoni
 alla bolognese
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