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INTRODUCTION
Lorsque l’on évoque les pâtes, c’est aux plats italiens que l’on pense en premier. Il est vrai que, parmi les habitants de la botte italienne, les cuisiniers et cuisinières en ont fait un art de vivre. Mais si l’on en revient à l’histoire, il semble que la Chine, l’Italie et la Mésopotamie se disputent toujours le titre d’inventeur des pâtes.
D’après la légende, c’est aux alentours de 1295 que Marco Polo, à son retour de Chine, les rapporta à Venise et les européanisa, leur offrant une nouvelle notoriété. Ainsi, certaines villes d’Italie, en les produisant avec de la farine de blé ou de la semoule, sont devenues spécialistes de la production et du séchage des pâtes, notamment dans la région de Lugano ou en Sicile, le grenier à blé de l’Italie. Le climat italien et son air maritime chaud ont permis de peaufiner les méthodes de séchage, pour rendre leur conservation très simple. Les travailleurs ont ainsi pu se nourrir simplement et à bon prix, notamment auprès des maccheronari, qui au coin des rues vendaient des portions de ce qui deviendra plus tard l’emblème de toute une gastronomie.
Depuis cette époque, chaque entreprise, chaque famille productrice de pâtes a cherché à se différencier des autres, par des formes de présentation et de commercialisation toujours plus originales. Il semblerait qu’en Italie on puisse trouver jusqu’à 600 formes de pâtes.
Les pâtes sont ainsi classées en différentes familles :
	Les pasta lunga sont longues et fines : « spaghetti », « capellini », « bucatini », « ziti » font partie de cette famille. En Italie, on a coutume de les préparer en sauce légère et fluide.

	Les pasta corta sont courtes et petites, plutôt accommodées avec des sauces plus épaisses et plus denses. « Farfalle », « penne », « fusilli » sont de la famille.


Il existe également des variétés de pâtes réservées aux potages de type minestrone, ou soupe de légumes : les « ditalini », « stelline », « puntine » se prêtent à ces préparations. On trouve aussi les « cannellonis » ou les « lasagnes », dont l’utilisation est spécifique à la réalisation de plats qui portent leur nom.
Vous trouverez dans cet ouvrage quatre parties, qui regardent du côté de l’Italie, de la France, des classiques éternels qui ne se démodent pas, et même du sucré ! Il existe bien des recettes de riz au lait sucré…
Ne nous interdisons pas un peu d’originalité, pourvu que le goût soit de la partie.
« Du côté de l’Italie », vous cuisinerez les pâtes avec des produits emblématiques de la cuisine italienne : jambon sec, olives noires, anchois, basilic, parmesan, pecorino romano… Des produits qui ont du corps, du cœur et du goût. Ces plats vous feront voyager de l’autre côté des Alpes, au pays de l’huile d’olive, de la pancetta et des tomates bien mûres.
« À la française », vous déclinerez les pâtes sous un aspect plus gastronomique et plus original, au travers des saveurs des différentes régions de France. Vous trouverez ainsi comme garniture du broccio de Corse, du muscadet du Val de Loire, des olives de Nyons AOP, des langoustines, des cèpes et du fromage de chèvre de Touraine…
Mais ne boudons pas pour autant nos « classiques ». Cette partie est réservée aux fondamentaux. Sauce bolognaise, lasagnes à la viande ou au saumon, sauce arrabiata, puttanesca, raviolis, carbonara… n’auront plus de secret pour vous, grâce à des explications simples. Cuisiner ces plats devient une partie de plaisir au goût d’enfance. Alors lancez-vous… des pâtes pour tous les goûts, pour tous les jours : 100 % est fait pour vous.




PRÉAMBULE


LA PÂTE À NOUILLES FRAÎCHES CLASSIQUE
[image: image]

4 PERSONNES (600 G)
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
REPOS : 20 MIN

USTENSILES
1 laminoir à pâtes


INGRÉDIENTS
300 g de farine classique type 55
3 œufs
2,5 cl d’huile d’olive
6 g de sel
de la farine pour abaisser la pâte




RÉALISATION

  
    Commencez par effectuer les pesées et mettez la farine en fontaine sur le plan de travail. Cassez les œufs à l’intérieur et battez-les à la fourchette en incorporant au fur et à mesure la farine, le sel et l’huile.
Lorsque la pâte épaissit, continuez de la travailler à la main. Écrasez-la avec la paume de la main afin de la lisser. Enveloppez-la d’un papier film et laissez-la reposer 20 minutes au réfrigérateur.

      Taillez le pâton en tranches d’1 cm environ. Commencez à passer les abaisses au laminoir graduellement jusqu’à l’épaisseur la plus fine.

      Superposez les abaisses en les farinant afin qu’elles ne s’entre-collent pas. Reprenez chaque abaisse et passez-les au rouleau à découpe du laminoir. Réservez les pâtes coupées sur une plaque farinée ou sur une barre afin de les faire sécher.





LA CUISSON DES PÂTES
4 PERSONNES
BON MARCHÉ
ASSEZ FACILE
PRÉPARATION : 5 MIN
CUISSON : VARIABLE

USTENSILES
1 casserole
1 passoire
1 minuteur


INGRÉDIENTS

  1 poignée de gros sel

  1 filet d’huile d’olive





RÉALISATION
Le but est de parvenir à une cuisson al dente. Il faut donc réussir à préserver une texture légèrement ferme. Les pâtes trop cuites deviennent souvent gluantes, collantes, et ont moins de saveur. Pour réussir la cuisson des pâtes, il est conseillé de faire chauffer une grande quantité d’eau salée afin de maintenir la température d’ébullition lorsque vous les plongez. N’ajoutez pas d’huile lors de la cuisson ; cela ne sert à rien. Respectez les temps de cuisson indiqués sur les emballages. Utilisez éventuellement un minuteur, et goûtez régulièrement la texture. Lorsque les pâtes sont cuites, de préférence al dente, égouttez-les, puis replacez-les dans la casserole. Ajoutez un filet d’huile d’olive et mélangez afin qu’elles ne collent plus entre elles.





  

  CONCHIGLIONI FARCIES AUX ANTIPASTI
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          4 PERSONNES

          BON MARCHÉ

          ASSEZ FACILE

          PRÉPARATION : 20 MIN

          CUISSON : 30 MIN

        

        
          USTENSILES

          
            1 casserole - 1 mixeur

            1 passoire

          

        

        
        
          INGRÉDIENTS

          
            8 conchiglioni

            300 g de ricotta

            100 g de parmesan

            8 tomates séchés

            1/2 botte de basilic

            1/2 botte de coriandre

            de l’huile d’olive

            sel - poivre du moulin

          

        

        

    

    
      RÉALISATION

      
        Portez à ébullition une grande quantité d’eau salée. Faites cuire les conchiglioni pendant le temps indiqué sur l’emballage. À la fin de la cuisson, rafraîchissez-les sous l’eau froide et égouttez-les.

        Séparez la ricotta en deux. Placez la première moitié de la ricotta dans la cuve du mixeur avec du basilic, la moitié du parmesan, du sel, du poivre et un filet d’huile d’olive. Mixez et réservez la préparation. Procédez de la même façon avec l’autre moitié de la ricotta et du parmesan, du sel et du poivre, de la coriandre et les tomates séchées.

        Pour finir, remplissez les conchiglioni avec les farces réalisées et faites un rappel avec une pluche d’herbes correspondantes sur chaque pâte farcie. Servez en apéritif.

      

    

    







LINGUINI AU « PESTO DI GENOVA »





4 PERSONNES

BON MARCHÉ

ASSEZ FACILE

PRÉPARATION : 20 MIN

CUISSON : 10 MIN




USTENSILES


1 robot-coupe

1 casserole

1 passoire







INGRÉDIENTS


250 g de linguini

1 grosse botte de basilic

70 g de parmesan

3 cuil.
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