Gateau au texte

INGREDIENTS:

1 kg9 de farine blanche
Vo litre d’eau

Vo verre d’'huile

1 poignée de parmecan
2 cachete de levure.

Mélanger rapidement toug lec ingrédiente et former 4 gadteaux.
Cuire cur une plague de fonte dec deux cétéc.

Ihpaftafata
INGREDIENTS:

1 oignon de taille moyenne avee origan et marjolaine
250 g de haricote borlotti cuite & l'eau

purée de tomates ¥ litre d'eau

Farine de polenta

huile

cel.

Faire revenir f'aignah avee ['origan et [a marjafnihe dane une
casccerole ; quand tout ect bien doré, ajouter lesc haricote,

['eau et la purée, faire bouillir pendant une demi-heure et enfin
vercer la polenta en remuant conctamment jucqu'd ce que

la concictance coit dence. Sel & volonté. Le plat ect généralement
cervi chaud (en entrée) maic, refroidi et coupé en tranchec, il
convient aucei trée bien comme entrée.

(ec Bigoli

INGEéD.Z-Eﬂlrg-' Goutter lec épinarde et ajouter toucg
V2 kg de ricotta

800 g d'épinarde cuite
2 ecufec entiercs

lec autresc ingrédients jucqu’a
obtenir une padte homogéne;

laiccer repocer au réfrigérateur

5 cuillérec 4 coupe pendant quelquec heurec.

de parmecan Travailler la pdte pour obtenir de

5 euillérec & coupe

groccec quenellec. Faire bouillir
de farine

danc une grande quantité d’eau calée.

7 poignée de cel, un peu Cervir avee du beurre et de [a cauge.

de noix de muccade.



lec “ctrangozzi” avee olivec et cdprecg
INGREDIENTS:

Olivee vertesc et olivee noires dénoyautéec
cdprec, percil, ail

chapelure Faite avee du pain maicon.

Mélanger olivee, cdprec, percil et ail, puic ajouter [a chapelure au
mélange. Une bonne préparation a une couleur vert forncé, done
faitec attention 4 ne pac mettre trop de chapelure. Pour la cauce:
huile, ail, piment, purée de tomatec. Faire riccoler ['ail et le piment
jusqu'a ce qu’ile coient dorée, puic ajouter [a cauce et cuire jucqu'a
ce que tout coit bien cec. Cuire lec padtec, lec égoutter et mélanger

fa cauce avee [a préparation puic cervir.

Pommee de terre braicéec

Allumer [a cheminée et attendre qu’il y ait dec braicec et dec
cendrec. Mettre lec pommec de terre entiérec dane un coin de la
cheminée pac trop préc de [a chaleur et lec caupoudrer de cendre
chaude mélangée a de [a braice jucqu'a ce qu’ellec coient
complétement couvertec. Au bout d’environ 25 minutec, déplacer lec
pommec de terre et [ec caupoudrer & nouveau de cendre chaude et de
braicec. Répéter ['opération une troiciéme foic. Lec pommes de terre
cont cuitec lorcqu’ellesc cont tendrec au toucher. En moyenne, le
tempe de cuiccon total pour 1 ou 2 kg de pommec de terre ect
d’environ 60 & 50 minutec.

Un deccert typique

INGREDIENTS: Tremper le pain dane (e [ait tiéde.

¥ litre de [ait Céparément, battre lec wufe, le cucre et
250 g de pain cec le beurre ; broyer le pain, mélanger [e

80 g de beurvre tout et ajouter (a cannelle, lec raicing
100 ¢ de cucre cecc et lec fruite coupéc en morceaux.

100 g de raicine cecc et Etendre cur une plagque & paticcerie bacce,
25 g de pignoneg de pin caupoudrer de pignone de pin et cuire au

1 poire Four & 180°C pendant 90/50 minuatecs.

1 pomme Il ect conceillé de le concommer encore

17 pincée de cannelle chaud.

2 eufec entierc.



(ec Tozzetti

INGREDIENTS:

6 eufe

200 9 de beurre ou de caindoux
600 g de cucre

1 ecitron

2 petite verreg d'anic

% verre de graines d'anic
2 goucgccges de vanillee

1 k9 d'amandec

1 k9 de Farine

17 cachet de levure

Mélanger touc lec ingrédiente, leur donner la forme d’un cauciccon
et mettre au four. (/ne fFoic cuit et refroidi, couper le tout en

tranches et remettre au four a 120°C pendant 10 minutes maximum.
Ihc accompagrnent tréc bien lec vine doux ou .’ffﬁ'areux.



