LA SICILE A TABLE

JAIME LA
NOURRITURE,
JE LA RESPECTE.

www.alimentation.gouv.fr

1 2 CONSOMMATION
ET PRODUCTION
RESPONSABLES

LIVRE DE RECETTES DURABLES




o cZeL

o 1Og/pPeMALF\M/Fw R,

e 10 Painm hemd, aun Sename

o Huwile

o Poirvre

: 500%JW@MM@
dem@mghwndzmmm15€d,m

Tami & £'imternien La de

cuwihe emcsre 10 ar 12 misrudes.. ‘J'wfvnzxé/t@»ug,@m
exrz/hgzﬂqwmemib A Lo fire de Lo cuissem,
resik, et 'uoi'h,e/ o
30a,40 g/vo(bfa,

(qui MM)M&M 5opmm
MM%M%WZ -3 mum d¢
é&&ﬁ%mu/v?aOmW. Faites.
quwc&qwefﬂ%«d@ww & Pile den.
ramelle arrec wrv essuie~teut. Couper em dewy nes
RaAM aw sésame peu e Laire des damdmichus.
amec 5 pamelle chacunr. Ma/n.gz@prwm%e/rm




I TR R R R R R T

Les boules de riz
INGREDIENTS:

Tlitre de péte avec de 'eaw et de. [

farine de iz

L'huile de fruiture et du sel

PREPARATION:

Senque)z,L%mampmﬂLéuLteJLmieLe’wz
ne calle,
Faumer des baules avec du iz, du jamhan
et du fromage.
Cauwvnir les baules avec la péte,
L%wmdawaachapeLwLeauecdqu
Les trempern dana Uhuile chaude.
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pizzette di pane raffermo alla siciliana

INGREDIENTS:

P

R

PREPARATION:
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Ingrédients:

6509 de gousses de feves
2 cuilléres a soupe de
fromage rapé

25ml d'huile d'olive extravierge
poivre Q.B (facultatif)

sel Q.B

fevilles de menthe (facultatif)

N

Prepration:

Lavez bien les pelures de faves, coupez —lez tranchez
Et blanchissez-les donz dans de L'eav legerment
boulliente pedant égerement bouillante pendant

20 minvtes

Egater Eqouttez le tout et e boisser eqouttier laisser
egoutter perdant pendant 50 minutes

Si vouz vous voulez accélerer le procéssus,

possez passez les dans un

Mouline a l'aide du dos d'vne cuillére.

une fois ecougettes , trasferez égouttées,
transférez-les dans un moulin a legoues lequmes le
Mélangez ensemble paz pas homogene, passer Le
mélange dans un doussiene???

terps (étape facultative mais recommandee)

Passez le mélange avec beaucoup de fromage

et de fevilles de menthe dans un batteur et
assdisonner avec du sel et du poivre

Mélangez pendant quelques secondes L'arrosage???
avec le ringage a L'huile
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Panepizza

INGREDIENTS:
-de pain dur
-dujamhaon
-duframage

-de la aauce tamate
-du lait

PREPARA TION: |
cmmtepamdeenwawh%etﬁam '

bremper dana du lait jusqu’a ce qu'il

devienne plus mau

2) metterz- -les dans une cassernale,

ajauterz une cuillenée de aauce desaus

bien étalen

3) dépanerz une tranche de jamhon sur

chaque tranche de pain

4) sur chaque trache de pain metter une

tranche de formage

5)enfaurner a.180° pendant 20 minutes,
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PARTA ALLA NQRMA,

INGREDIENTS

SEDANI
RICOTTA

DES AUBERGINES
DU SEL

DES TOMATES
DU L' AIlL

DU BASILIC
DE l;' HUILE

&l PREPARATION

""!1 LAVEZ ET COUPEZ LES AUBERGINES ET METTEZ-LES DANS
UNE PASSOIRE AVEC DU SEL. LAVEZ ET HACHEZ LES

| TOMATES. METTEZ-LES DANS UNE POELE AVEC DE L' AIL,
| DU SEL ET DU BASILIC. LAISSEZ-LES CUIRE PENDANT 30
MIN PUIS RETIREZ L' AIL ET LE BASILIC ET PASSEZ LES
TOMATES. TRANSFERER LA SAUCE TOMATE DANS UNE

| POELE AVEC DE L' AIL ET DU BASILIC ET CUIRE PENDANT
40 MIN EN REMUENT. FAIRE FRIRE LES AUBERGINES ET
VERSER L' HUILE DANS LA PUREE. CUIRE LES PATES EN

PUREE ET SERVIR. AJOUTER LA RICOTTA RAPEE ET LE
| BASILIC




Préparation

Disposer la semoule sur la table, ajouter le sel puis

Lorsque vous avez obtenu une pate lisse et
homogene, laissez-la reposer, enveloppée d'un film

plastique, pendant au moins 30 minutes.

Retirer ensuite une boule de pate, I'étaler sur le

_plan fariné en ohtenant des batonnets d‘environ 12
cm

Créez, avec un mouvement de « glissement » en
~diagonale, une longue boucle en enroulant le baton

de pate autour d'un cure-dent a brochette, en

_obtenant la forme en spirale typique.

Retirer la busiata et la laisser sécher sur un plateau

ou sur une serviette farinée.

Ingrédients
500g de busiate trapanesi
500g de tomates mires
1 oignon
2 gousses d'ail
100g d'amandes pelées
50g de raisins secs
50g de chapelure
50g de fromage pecorino rapeé
Huile d'olive extra-vierge
Sel
Poivre noir moulu




AT LA | T AT NN N )

BRI

NN

\l}l’l‘l‘l_

L

Timbale d'aubergine sicilienne.

INGREDIENTS

Péten (testes. de)

400 g

AUBERGINE Langues

3-4

SAUCE TOMATE

600g

HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA

galitern
AlL

galitern
BASILIC

gaLitert <
PARMESAN RAPE
40g
SEL

PREPARATION

FAITES CHAUFFER 2 C. A SOUPE D'HUILE

D'OLIVE ET L'AIL.AJOUTEZ LES VIANDES

PUIS LAISSEZ CUIRE PENDANT 5
MINUTES EN MELANGEANT
REGULIEREMENT.AJOUTEZ LA SAUCE
TOMATE LA FEUILLE DE LAURIER, LE
BASILIC CISELE, MELANGEZ ET LAISSEZ
MIJOTER A FEU DOUX PENDANT
TH30.DEPOSEZ DANS LE PLAT UNE
COUCHE DE PATES, UNE COUCHE DE
SAUCE, UNE COUCHE DE PECORINO,
PUIS UNE DEUXIEME COUCHE DE
PATES, UNE COUCHE DE SAUCE ET UNE
COUCHE DE FROMAGE.ENFOURNEZ

PENDANT 10 MINUTES.SERVEZ BIEN
CHAUD.



LES ROULEAUX SICILENS

Ingrédients.:
T’Zarbch% de baeu}f

PREPARATION:

Faire tremper les raisins secs dans un bol rempli d’eau pendant
10 minutes. Prenez le caciocavallo , hachez-le finement et
mettez-le dans un bol assez grand pour contenir les autres
ingrédients. Ajouter la chapelure, les pignons de pin et les
raisins secs bien égouttés au fromage. Hachez finement
I'oighons et mettez le flétrir dans une poéle antiadhésive avec
une cuillere a soupe d'huile d'olive. Lorsqu’il est prét, ajoutez-le
au mélange de chapelure et ajoutez-le reste d'huile pour
mélanger la pate, assaisonnez avec du sel et du poivre. Le
mélange obtenu doit avoir une consistance grumeleuse et non
compacte afin qu'il puisse étre facilement modélé lorsque vous
allez assembler le rouleau. Prenez la viande et battez-la avec
I'attendrisseur a viande, badigeonnez la d’huile placez y un peu
de farce et roulez-la sur le coté court. Divisez la rouleau
obtenyu en deux a I'aide d'un couteau. Préparez 24 raches
d'oignon en coupant les rabats extérieurs en quartier et
commencez a construire la premieére bronchette . Embrochez
une feuille de laurier, une tranche d’oignon, un rouleau une
tranche d’oignon et une autre feuille de laurier sur une

brochetteI continuez a assembler la brochette "usiu'é ce iue




100gr de poiss
1oeuf =~ =
“1cullier a soupe de
parmesan

Persil . . . .
Huile (pour la friture)

- - Versez le poisson dans une assiette at-ayoutez 1
. oeuf Ajouter.

on

~ Ajouter un peu de persil haché la farine qui serta
- empécher les crépes de s'ouvrir pendant la cuisson et le
. fromarge. pour le goQt .Ajouter.

& Verser l'huile d'olive dans une poéle anti-adhérent jusqu'a ce qu'elle recouver
- completement le fond.Quand |'uhile et chaude,prenez le poisson avec une cuiller et .

~ glissez-la dans |'huile chaude.

4 Quand les crépes sont dorés d'un cété retournezles.
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Caponata d'espadon JNGREDIENTS

3509wb@LgLn%(wmeALer1td'uneawameoeite)
200 g tamate cerise

50 g alive naines

174 aignan ( le neste peut étre cansenvé )

1céleni

Lhuile (d'une bauteille déjc utiling)

ael

ALCe

50 mlvinaigre de vin blanc ( aw de cidie de.
PREPARATION
LaueJLetcaupe)memeeAaub@zgm
Hacher finement L'aignan et le célerni
Cauper les tamates cenines en deiux.
Favwdmgﬁf@LL'hLdIedamunepaéle’wwwLLapedeu
paissan et le cauper en gras cubes
ﬁaULemeuenDLLeAaubeLginmdanaL'fudIedfeuwfwldantTO
minutes, puis dans la méme huile, ajauter l'aignan et le céleri
AW&W@CWZJMMWW len
tanwmmmetcme%SnmmenﬁnajmmL%
auhengines et faine cuie

Laisnser nefraid et senvir.




SAARDIND “A BECCATHCR” A\

INGREDIENTS

40 SARDINES (RESTES DE)
100G DE CHAPELURE
— 1 CUILLERE A SOUPE RAISINS SECS
1 CUILLERE A SOUPE DE PIGNONS DE PIN
DU PERSIL
4 CUILLERES A SOUPE DE FROMAGE
10CL DE JUS DE CITRON
HUILE D'OLIVE
SEL ET POIVRE
FEVILLES DE LAURIER

PREPARATION
DES PETITES SARDINES NETTOYEES, FARCIES DE CHAPELURE GRILLEE ET ASSAISONNEES DE
RAISINS SECS, DE PIGNONS DE PIN, DE PERSIL ET DE JUS DE CITRON, DISPOSEES DANS UNE
CASSEROLE EN LES ALTERNANT AVEC DES TRANCHES DE CITRON ET DES FEUILLES DE LAURIER

ET CUITES AU FOUR. LA DERNIERE ETAPE EST LA CUISSON AU FOUR, RENDANT LES SARDINES
LLL/ BECCAFICO MEILLEURES AU DESSOUS ET LEGEREMENT CROQUANTES EN SURFACE.
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PREPARATION: q
NettayBJZethadIEJZL’ang’IOJ‘L,Ve)wEJZ- dans une casserale

auumww,mzmédwycﬁéL’huﬂB. | aissern-le darner pendant
anmmwmﬂmwmmmwlefw)w
hudlen,puis ajauter Le purée de tamates.
Ajuster de sel et versen Les-feu de banilic,incer (e
e)ZABJdewbecaAAfllﬂbepLUA

s ~inient avec un peu d’eatl ety
WW&WWW%%OWPWL@

W»Wlﬂﬁoﬂdilﬂﬂﬂmalb%engwbdmdecatém
Wwwmadlﬂﬁm
EWM&MWWWWWM

' etrrtetUZBdeoébé:oettep)wcédLm




LTS ARTICHAUTS “ALLA g
VILLANELLA

Ingrédients.
8 atichauts

3 gaunnes d'ail
Chapelure(50 g enwiran)

3 filets d'anchais desnsaléens

Persil

3 cuillernes a saupe de pecarina wdapé
Huile d'alive

Sel,paivrte

Cauper les tiges des antichauts Enlever les feuillen lea plua dures, cauper les paintes et écantern les feuilles du
milieu, ila vant étie farncis. Les faine trempen dans un aaladien avec de l'eaw et du citran Dans un aaladier,
mélanger la chapelure, l'ail haché, les anchais caupées en petits marnceawsx, le pecarina, le pennsil ciselé et venser
L'huile d'alive de maniérne a faumer un mélange patewx. Salen et paivier, temuer hien.

Reprendre les antichauts, lea égautter et lea farcin du mélange.

Les dispaser dans un faitaut, vewser de l'eau a maitié deas atichauts. et les cuine pendant 30 mn. Cauvnie duwwant |
cuinsan. Sewirn tiedens.




Pizzas aw pain rassis

INGREDIENTS Préparation:

I: cauper le pain in tranches

400G de pain wassins ). lon, on do

(den nesten ) ak .

5cl de Lait pain dena le lait

200g de framage pauy sauce

mazzarella tamata,fromage,mazzarella

100g jamhaon ejamhan |
4: metne en maele et metre.




Pain rassis frit ;3

Pawr guatie personnes
Ingrédients
16 tranches de pain nassis
Quatre aeufs
Sel
Quatre cuillénes a saupe de
framage
Huile d’alive extravienge
Temps. de preparation : 10 Prénaration
minutes 1)cauperz le pain en tranches épaisses d’'un daigt
Tempa de cuinnan : 20 minutes 2 )hattre les ceufs dans un necipient
3)ajauter le sel et le framage
4 )Jremper les tranches de pain dana les aeufs battus.
5)fuire den dewx catén dans Uhuile hauillante
6) égauter et dépaser les tranches de pain sur une assiette tecauverte de
napier abhsarhant




Caponata

Ingredients

ALLb,e)ngfw/_\, 1 kg

Céleni 400 g

Oignona hlancs 250 g
Tamates cuiviées 200 g
Olives verttes en sawmiute a
Capres au sel dessalées 50 g il
Pignana depin 50 g
Suce 60g,

Vinaigre de vin blanc 60 g
Basilic au galit

Pate detamate 40 g

Huile d'alive extra vienge g.s.
Saler au galit

Préparation

Cauper l'aubengine, les poivnans et les
aignana en cubes d'erwitan Tem. Cauperz

eg)aLemLecele)uenpefwxnmeeaLwc Dans
une grande paéle, chauffer enwiran 4 cuilleres
a saupe d huile d'alive extra vienge. Ajautern
les légumen et les faire cuine a feul

erwitan 10-15 minutes, jusqu a ce
% éplucher les

ce tempa, tomates et
caupeiz-les en cubes. Ajautez-les awx

memdmmm5a

lea cdpen et le vinaigre de vin blanc

la padle et hien mélangen. Laissern cuine
/eiwa)zeinwmute/x )
\jaLtern Wetbten.melange;z AT
aumerwaﬂe5nmwmwaoeww
capanata epaississe.
Aassaisanner avec du sel et du poivie aw galit.
LWWL@W@W
ambiante et aewin fraid La capanata se
cansee quelques jous au tefrigénatewn et
peut éte sewie en entiée alLen

accampagnement. Ban appétit
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Lo Gramite,

INGREDIENTS:

1L D'EAUV

© CITRONS

300GR DE .SUCRE

PREPARATION:

PRESQUE FINI ET J'Al FAIT BOVILLIR
L'EAV.PENDANT CE TEMPS ,JE COUPAI LES
CITRONS QUE J'AVAIS CUEILLIS LE MATIN
MEME A LA CAMPAGNE ET JE LES
PRESSAI.ENSVITE J,Al MIS LES CITRONS
PRESSES DANS L'EAU QUE I'AVAIS BOVILLIE
PUIST'AI PRIS L'EAU DES BOTEILLES A MOITIE
PLEINES ET JE LE METS DANS UNE

CASSEROLE AVEC DU SUCRE QUE J' Avois

REFROIDIE ET MIS LE TOUT DANS UN BAC A
GLACE EN PLASTIQUE PUIS AU CONGELATEUR
POUR QUE LE LENDEMAIN CE soIT PRET.




BLANC MANG,ER AVEC DES BIS CULTS

INGREDIENTS PREPARATION

DANS UN PREMIER TEMPS, METTEZ LES POUDRES DANS

500G DE LAIT UNE CASSEROLE : FéCULE, SUCRE ET ZESTE DE CITRON

100G DE SUCRE RAPE, MELANGEZ AU FOUET ET VERSEZ DOUCEMENT LE

50G D'AMIDON T
150G DE BISCUITS SECSLA CASSEROLE ET PORTER A EBULLITION EN REMUANT

1 ZESTE DE CITRON CONSTAMMENT JUSQU'A CE QUE LA CREME EPAISSISSE.
RAPE

CANNELLE

GRAINS DE PISTACHE

GOUTTES PEPITES DE
CHOCOLAIT

LAIT (QUI EST L'INGREDIENT PRINCIPAL). PUIS METTRE

ON TREMPE LES BISCUITS DANS DU CAFE FROID, ON
LES DISPOSE SUR UNE ASSIETTE ET ON VERSE DESSUS
LA CREME ENCORE CHAUDE. GARNIR NOTRE CREME A
VOLONTE EN SAUPOUDRANT DE CANNELLE OU DE
PISTACHE HACHEE OoU DES GOUTTES DE CHOCOLAT. DES//4
QUE NOTRE CREME EST FROIDE, SERVONS-LA ET
DEGUSTONS.




By, P 4 e ; ] \
: » o
Y g l ;
) f )
7 e |
NS RN T Rl B S /f i ; |
( ;A / '
i , B Raly ' ; '
y 7. ¥
") ¥ g ¥ 4
¥ o '
[}

1 deJusde pastique
oL150 gh de suche
90 grv d amiden pewy giteawx
v cammelle
Tewus de jasmim

Phéparation:

Retirer Lo, pean de b, pastéque et Lo
coupaely erv merceawy. Metthe Le jus.
shiterun darus wine cassersle. Ajsuter
Lamidern, Le suche freid et Les enns de
Jusqu/an ce quih commence o Epaisbil.
Lainsel hefroidifv dams. Le
e g ate. Erfim décerer arrec ume.




CASSATA SICILIANA
INGREDIENTS

POUR LA GENOISE
e 6 BLANC D'CEUF (180 G)
e 6JAUNE D'CEUF (120G)
e 150 G SUCRE SEMOULE
e 75G FECULE DE POMME DE TERRE
e 75G FARINE
e 1PINCEE SEL
e 1GOUSSE DE VANILLE GRATTEE
e 20 G BEURRE FONDU (POUR ELS MOULES)
e 2C. A SOUPE CONFITURE D'ORANGE AMERE
e 150 G PATE D'AMANDE VERTE
e POURLACREME ALLA RICOTTA
e 500 G RICOTTA DE VACHE (OU DE BREBIS SELON LA SAISON)
e 100 G SUCRE GLACE
e 1GOUSSE DE VANILLE GRATTEE
e 270 G FRUIT CONFIT (ORANGE, CLEMENTINE, CEDRAT...)
e 60 G PEPITE DE CHOCOLAT NOIR
e POUR LE GLACAGE
e 150 G SUCRE GLACE
e 45CLEAU
e 1C. A SOUPE JUS DE CITRON
e POUR LE SIROP D'IMBIBAGE (FACULTATIF)
e 7CL MARSALA
e 7CL EAU




REALISATION

MELANGEZ LA RICOTTA AVEC LE SUCRE GLACE, LA PULPE DE VANILLE GRATTEE, LES PEPITES DE
CHOCOLAT ET LES 3/4 DES FRUITS CONFITS FINEMENT HACHES . LA GENOISE : MONTEZ LES BLANCS
EN NEIGE AVEC LE SEL ET 1/3 DU SUCRE, TEXTURE BEC D’OISEAU. FOUETTEZ LES JAUNES AVEC LE
SUCRE RESTANT ET LA PULPE DE VANILLE GRATTEE, JUSQU’A CE QUE LE MELANGE BLANCHISSE ET
DOUBLE DE VOLUME. AVEC UNE MARYSE, INCORPOREZ DELICATEMENT LES BLANCS MONTES DANS
CE MELANGE. VERSEZ DANS LES MOULES BEURRES ET FARINES. ENFOURNEZ 40 MIN A 180 °C (TH. 6).
DEMOULEZ LES GENOISES ET LAISSEZ-LES REFROIDIR. COUPEZ-LES EN DEUX DANS LEUR EPAISSEUR.
IMBIBEZ LES DISQUES DE GENOISE AVEC LE MELANGE MARSALA ET EAU.

GARNISSEZ UN PREMIER DISQUE AVEC DE LA CREME, RECOUVREZ AVEC UN SECOND DISQUE DE
BISCUIT. REPETEZ L’OPERATION ET POSEZ UN POIDS SUR LES GATEAUX.

ENTREPOSEZ-LES 2 H AU FRAIS, PUIS BADIGEONNEZ LEUR CIRCONFERENCE DE CONFITURE D'ORANGE
AMERE.

ETALEZ FINEMENT LA PATE D’AMANDE. COUPEZ DES BANDES DE LA HAUTEUR ET DE LA
CIRCONFERENCE DES CASSATA, PUIS APPLIQUEZ-LES SUR LEUR POURTOUR.

MELANGEZ LE SUCRE GLACE, L’EAU ET LE JUS DE CITRON. VERSEZ CE GLACAGE SUR LE SOMMET DES §
GATEAUX. LAISSEZ DURCIR PUIS DECOREZ DES FRUITS CONFITS RESTANTS.




Avgelé farine, le sucre, le saindoux (ou I'huile) et un peu d'eau, préparez un NGREDIENTS:

pate plutot molle et lisse. Couvrez- le avec une serviette et laissez-le
reposer pendant une demi- heure. A coté, passer plusieurs fois la ricotta au
tamis en crin et en remuant longuement avec une spatule;, ajouter le sucre
préalablement dissous dans une casserole sur le feu avec un demi verre
‘d'eau. Ajouter la citrouille, le chocolat et les pignons de pin. Etalez des

*500g de farine
*50g de sucre
5 cuilleres a saupe d’

bandes de quelques millimetres d'épaisseur et d'une dizaine a douze huile
wcentimetres de large a partir de la pate, déposez- y des cuillerées de *1 kg de franage cottege |

garniture a intervalles réguliers, repliez la pate pour refermer le mélange et *300g de sucre

utilisez la roulette a patisserie pour I'obtenir. Faites frire les "cassatelle" ‘cannelle

dans du saindoux (ou de I'huile) chaud et abondant, égouttez- les et placez-
les sur une feuille de papier paille. A coté, préparez un nappage avec 500
grammes de sucre et un demi- verre d'eau dans une casserole sur le feu,
jusqu'a formation d'un sirop filandreux. Disposer la "cassatelle"” sur une

= assiette et arroser de glacage ou d'une quantité égale de miel chaud.
Saupoudrer de cannelle et servir la cassatelle froide.

> o



-suche 130g,
- Pepaiten de checelat meil 80g,
D )






