Voyage en ltalie : de Milan a la cuisine des iles ...

Milan Mardi 22 mai
Venise Mardi 18 juin
Génes Lundi 2 juillet
Rome Samedi 30 juin
Naples Samedi 16 juin
Sardaigne Samedi 2 juin

o

Pizza & ravioli Lundi 21 mai
1 DQ% Pizza Lundi 18 juin
Ravioli

oo

Déjeuner dehors : pique-nique ou jardin ?

En Toscane, pique-nique campagnard ... Mercredi 4 juillet
En Sicile, dans un jardin ... Mardi 3 juillet
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Salatini al parmigiano, misticanza di erbe profumate
[sablés au parmesan, salade de mesclun aux herbes aromatiques]

Risotto alla milanese [risotto typique de Milan : au mascarpone et au safran, & la
sauce « gremolata » - anchois, persi, zeste de citron]

dessert : Tiramisu ... veloce !
[« fast » ... tiramisu ! mon tiramisu de la derniére minute : trés léger, & la vanille Bourbon]

Sformato di ricotta alle erbe /fian moelleux de ricotta, aux herbes aromatiques]

Fazzoletti di seta /[fabrication de A & Z et dégustation de « foulards » de pate fraiche
-lasagne !, au pistou de Génes au basilic & aux pignons]

dessert : Crumble agli amaretti
[crumble de péches, liqueur Amaretto & biscuits amaretti |

Parmigiana bianca di melenzane /millefeuile d'aubergines « blanc » - sans tomate :
chapelure parfumée, mozzarella de bufflonne & ricotta]

Zuppetta del pescatore

[soupe savoureuse du pécheur : aux encornets farcis, tomates et parmigiano]
dessert: Caprese al limone

[géteau traditionnel d Amalfi sans farine : amandes, chocolat Ivoire & citron]

Carpaccio di carciofi & finocchi
[carpaccio d artichauts & fenoui, baies roses & pépites de parmigiano]

Risotto al nero di seppia
[risotto en robe noire : encre de seiche, encornets & ... burrata /]

dessert : Pannacotta alle amarene
[pannacotta a la vanille - cerises amarena & pistaches]

Bruschetta pomodoro e « stracciata » di Andria
[bruschetta trés gourmande : concassée de tomates a l'origan, effilochée de burrata !]

Gnocchi all'amatriciana /fabrication de A & Z et dégustation de gnocchi de pormmes de
terre & la sauce piquante « amatriciana », typique de Home]

dessert : Pannacotta al caffé jpetits pots de pannacotta au café]

Bruschetta alle olive ... e alle fragole !
[bruschetta aux olives noires, au basilic & ... aux fraises !]

Fregola con le arselle
[fregola - « couscous » sarde aux fruits de mer, des pates cuites comme un risotto ]

dessert : Fiadone sardo [fiadone & la ricotts, zestes de citron et ligueur de myrte]

lzza & Raviol

Pizza, pane & focaccia !

[pizza, pain & fougasse . pétrissage de A a Z de la péte & pizza, préparation et
dégustation de plusieurs recettes de pizza, traditionnelles et créatives]

Zuppetta di piselli /soupette de petits pois, petit lait, croquant de polenta]

Ravioli di spinaci in salsa di ricotta /fabrication et dégustation de ravioli
aux pousses d'épinards et aux pignons, sauce de ricottaj

dessert : Torroncino al miele e ai pistacchi
[verrines de nougat au miel et aux pistaches - facon pannacotta !]

gjeuner dehars : pigue-nigue ou jardin ?

Pane al formaggio e al miele di girasole /pain gourmand au fromage et au miel
de tournesol, accompagne d'une assiette de charcuteries italiennes]

Cannelloni di ricotta al dragoncello /fabrication de A & Z et dégustation de
cannelloni & la ricotta, pistou d'estragon]

Mandorlata
[confit de poivrons aux pistaches et aux amandes, parfum de miel de Sicile]

Cannelloni alle melenzane [fabrication de A & Z et dégustation de cannelloni aux
aubergines grillées,/confites /]

dessert: Bacio ! Un baiser ...
[dome fondant au chocolat noir, croquant de cacahuetes caramélisées, servi glace]

dessert : Pan di Spagna
[« génoise chic & légere » & la péte d'amande, fleur d'oranger]
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