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Introduction
La cuisine italienne est une cuisine authentique et savoureuse, 
on ne rigole pas avec les produits de base comme la mozzarella, 
la sauce tomate, l’huile d’olive extravierge et les aromates, 
notamment les câpres ou les olives et, évidemment, l’origan !
Dans ce nouvel ouvrage, je vous propose un grand nombre de recettes 
traditionnelles italiennes adaptées à la cuisson à l’Airfryer, mais aussi 
des recettes plus simples et rapides pour tous les jours. Je donne aussi 
des recettes de base pour réaliser vous-même votre sauce tomate 
ou votre sauce béchamel pour des lasagnes savoureuses et juteuses.
L’important est d’avoir des produits de saison et qui ont du goût ! 
Pour cela, je préconise d’aller faire le marché ou de vous rendre 
dans les épiceries italiennes !
Il faut aussi connaître les produits utilisés : par exemple, il existe 
différentes textures de mozzarella : la mozzarella or di latte 
est une boule ferme, préparée avec un lait de vache authentique 
donc plus savoureuse ; la burrata sera remplie de crème ; la mozzarella 
en bloc ou en sachet sera parfaite pour réaliser la base des pizzas. 
En fonction du plat que vous choisissez de réaliser, il faudra adapter 
le type de mozzarella.
L’huile d’olive et la mozzarella à elles seules sufsent à réaliser 
un excellent plat italien, il ne faut donc pas hésiter à choisir 
des produits de bonne qualité.
Il est si facile de cuisiner italien, et avec l’Airfryer, cela prend 
encore moins de temps !
Alors, pronto ?  Buon appetito !
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le placard idéal
Pour l’Airfryer
•  Bouteille d’huile d’olive en spray pour asperger 
lanourriture de façon homogène
•  Sel à l’ail et/ou ail semoule
•  Poivre noir
•  Sachet de levure de boulanger déshydratée ou levure 
de boulanger fraîche
Placard italien
•  Mélange d’épices italiennes
•  Conserve de tomates concassées ou bouteille de coulis 
de tomate (passata)
•  Bouteille d’huile d’olive de qualité pour le let d’huile 
à la n des cuissons
•  Origan séché et basilic séché à volonté, romarin, piment 
en ocons
•  Boîte de thon à l’huile et anchois à l’huile
•  Crostini ou gressins
•  Amandes ou pistaches émondées, pignons de pin
• Câpres au sel
• Basilic frais
• Citron
• Cerises amarena (griottes) au sirop
•  Bloc de parmesan toujours prêt à râper ou pecorino
•  Et d’autres fromages : ricotta, mozzarella, stracciatella, 
gorgonzola, taleggio, etc.
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les recettes de base
pâte à pizza maison
Pour 1 pâton
250 g de farine T00
1 c. à soupe de semoule de blé dur extrane
1 sachet de levure de boulanger déshydratée 
(5 à 7 g)
40 ml + 90 ml d’eau tiède
1 c. à café de sucre
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 c. à café de sel
Dans le bol d’un robot, verser le sel n, puis la farine. Dans un petit bol, délayer la levure 
de boulanger avec 40 ml d’eau tiède, laisser reposer 10 minutes pour que la levure mousse.
Verser la levure délayée dans la farine, et ajouter le reste de l’eau tiède et l’huile d’olive. 
Commencer à pétrir avec le crochet pétrin du robot, la pâte se forme en quelques 
minutes et commence à se décoller des parois du bol. Filmer le saladier avec la pâte 
en boule et la laisser lever pendant 1 à 2 heures dans un endroit chaud (entre 20 et 30 °C), 
à l’abri des courants d’air.
La recette se réalise aussi à la main : verser le sel et la farine dans un saladier. Faire 
un puits, ajouter progressivement la levure délayée, l’huile d’olive et l’eau tiède. Pétrir 
du bout des doigts jusqu’à l’obtention d’une boule de pâte qui ne colle plus aux doigts. 
Filmer le saladier avec la pâte en boule et la laisser lever pendant 1 à 2 heures dans 
un endroit chaud (entre 20 et 30 °C), à l’abri des courants d’air.
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sauce tomate
Pour 500 ml de sauce environ
1 bouteille de coulis de tomate (passata)
1 oignon
1 gousse d’ail
Quelques feuilles de basilic frais
1 c. à café de sucre blond
3 c. à soupe d’huile olive
1 c. à café de sel
Poivre noir du moulin
Dans une sauteuse, verser l’huile d’olive, ajouter la gousse d’ail coupée en deux 
et la laisser rissoler 2 minutes. Ajouter l’oignon haché nement et mélanger, puis verser 
le coulis de tomate, le sel, le sucre et le poivre. Laisser mijoter 10 minutes et remuer 
de temps en temps. Ajouter des feuilles de basilic ciselées à la n de la cuisson.
Conserver la sauce tomate dans une boîte hermétique une semaine au réfrigérateur.
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1 c.à.s. 10 min
200 °C
Arancini
à la tomate, parmesan 
et petits pois
Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
200 g de riz à risotto
100 g de pulpe de tomates
80 g de petits pois surgelés
1 oignon
1 œuf battu
50 g de parmesan
2 à 3 c. à soupe de farine de blé 
ou de riz
50 g de chapelure
1 l de bouillon de légumes 
ou de poule
1 verre de vin blanc de cuisine
40 g de beurre
Huile d’olive
1 c. à café de sel à l’ail
Faire chauffer un let d’huile d’olive dans une 
grande sauteuse et y faire revenir l’oignon émincé 
1 à 2 minutes puis le riz. Mélanger et laisser rissoler 
sur feu moyen 1 minute pour que les grains de riz 
chauffent et se nacrent, ils deviennent un peu 
translucides. Déglacer avec le verre de vin blanc, 
mélanger et remuer pour bien imbiber le riz. Laisser 
cuire 2-3 minutes jusqu’à ce qu’il soit évaporé.
Ajouter une grosse louche de bouillon, mélanger, 
verser les petits pois et la pulpe de tomates, 
baisser le feu et laisser cuire jusqu’à ce que 
le bouillon soit évaporé. Incorporer ainsi le bouillon 
louche par louche et poursuivre la cuisson jusqu’à 
ce que le riz soit al dente. Lorsque le riz est cuit, 
arrêter la cuisson.
Ajouter le parmesan en copeaux et le beurre, bien 
mélanger. Rectier l’assaisonnement en sel, puis 
déposer le risotto dans un saladier et le laisser 
totalement refroidir.
Préparer une assiette creuse de farine, une 
de chapelure et une troisième avec l’œuf battu. 
Façonner des boulettes de riz froid (il aura bien 
gé), les déposer dans la farine, puis dans l’œuf 
battu et enn dans la chapelure. Déposer les 
boulettes de riz dans l’Airfryer et les vaporiser 
d’huile d’olive. Lancer la cuisson pour 10 minutes 
à 200 °C. Remuer le panier pour retourner les 
boulettes à mi-cuisson.
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Arancini
parmesan et mozzarella
Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 20 min
200 g de riz à risotto
100 g de pulpe de tomates
1 oignon
1 œuf battu
1 boule de mozzarella
50 g de parmesan
2 à 3 c. à soupe de farine de blé 
ou de riz
50 g de chapelure
1 l de bouillon de légumes 
ou de poule
1 verre de vin blanc de cuisine
40 g de beurre
Huile d’olive
1 c. à café de sel à l’ail
Faire chauffer un let d’huile d’olive dans une 
grande sauteuse et y faire revenir l’oignon émincé 
1 à 2 minutes puis le riz. Mélanger et laisser rissoler 
sur feu moyen 1 minute pour que les grains de 
riz chauffent et se nacrent, ils deviennent un peu 
translucides. Déglacer avec le verre de vin blanc, 
mélanger et remuer pour bien imbiber le riz. Laisser 
cuire 2-3 minutes jusqu’à ce qu’il soit évaporé.
Ajouter une grosse louche de bouillon, mélanger, 
verser la pulpe de tomates, baisser le feu et laisser 
cuire jusqu’à ce que le bouillon soit évaporé. 
Incorporer ainsi le bouillon louche par louche 
et poursuivre la cuisson jusqu’à ce que le riz soit 
al dente. Lorsque le riz est cuit, arrêter la cuisson.
Ajouter le parmesan en copeaux et le beurre, bien 
mélanger. Rectier l’assaisonnement en sel, puis 
déposer le risotto dans un saladier et le laisser 
totalement refroidir.
Préparer une assiette creuse de farine, une 
de chapelure et une troisième avec l’œuf battu. 
Façonner des boulettes de riz froid (il aura bien 
gé), insérer des carrés de mozzarella à l’intérieur. 
Les déposer dans la farine, puis dans l’œuf battu 
et enn dans la chapelure. Déposer les boulettes 
de riz dans l’Airfryer et les vaporiser d’huile d’olive. 
Lancer la cuisson pour 10 minutes à 200 °C. Remuer 
le panier pour retourner les boulettes à mi-cuisson.
1 c.à.s. 10 min
200 °C
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Mezza-luna
ricotta et épinards
Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
200 g de feuilles de jeunes 
pousses d’épinards
200 g de ricotta
1 pâte feuilletée prête à l’emploi
1 jaune d’œuf
1 c. à café de basilic séché
1 c. à café de mélange d’épices 
italiennes
Huile d’olive
1 c. à café de sel à l’ail
Poivre noir du moulin
Dans une sauteuse, placer les épinards avec un 
demi-verre d’eau. Couvrir et lancer la cuisson à feu 
moyen 5 minutes le temps que les feuilles tombent. 
Les égoutter et les presser entre les mains pour 
retirer l’eau. Les déposer dans un saladier et les 
hacher avec un ciseau de cuisine ou un couteau. 
Ajouter la ricotta, le sel à l’ail, le basilic séché. 
Poivrer, ajouter les épices et bien mélanger.
Dérouler la pâte feuilletée. Elle doit être très froide. 
À l’aide d’un emporte-pièce de 10 cm de diamètre, 
découper des cercles (entre 8 et 10). Ajouter une 
cuillerée à soupe du mélange ricotta-épinards, 
les refermer en demi-lunes et appuyer avec 
une fourchette pour souder les bords.
Badigeonner avec le jaune d’œuf. Déposer les 
feuilletés dans l’Airfryer et les vaporiser d’huile 
d’olive. Faire cuire 10 minutes à 190 °C, les retourner 
et poursuivre la cuisson 10 minutes à 190 °C.
1 c.à.s. 20 min 190 °C
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Pomodorini
séchés à l’huile
Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
250 g de tomates cerises 
ou cocktail
1 c. à café d’origan séché
Huile d’olive
Couper les tomates en deux, les déposer dans 
le panier de l’Aifryer et lancer le programme 
déshydratation (60 °C pendant 6 heures) 
an de faire sécher les tomates.
Lorsque les tomates sont desséchées, les placer 
dans un bocal avec l’huile d’olive et l’origan.
80 ml 6 h
60 °C
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Zucca
sucrée-salée
Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
500 g de potiron
½
 oignon rouge
2 gousses d’ail
50 g d’olives taggiasche 
dénoyautées
30 g de pignons de pin
1 brin de romarin
2 c. à soupe de sucre en poudre
3 c. à soupe de vinaigre de vin
Huile d’olive
Menthe fraîche
Sel et poivre noir du moulin
Découper la courge en cubes de 2 cm de côté. 
Émincer l’oignon rouge. Les placer dans le panier 
de l’Airfryer et les vaporiser d’huile d’olive. Les faire 
frire pendant 15 à 20 minutes à 180 °C.
Pendant ce temps, dans un bol, mélanger 
le vinaigre de vin, les gousses d’ail hachées, 
le sucre, le sel, le poivre, le romarin ciselé 
et un peu d’huile.
À la n de la cuisson, ouvrir le panier de l’Airfryer, 
ajouter les olives et les pignons, mélanger 
et ajouter la préparation précédente. Relancer 
l’Airfryer à 200 °C pour 8 minutes. Déguster chaud, 
tiède ou froid avec un peu de menthe effeuillée.
4 c.à.s. 25 min
180-200 °C
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