

                Risotto aux fruits de mer

Pour 5 personnes 

Ingrédients 
400g de riz raffiné

1l de fumet de poisson 300g de seiches

200g de crevettes

300g de clovisses 

1 dl d’huile vierge extra

1 oignon


1 tige de céleri

1 carotte

1feuille de laurier

2 gousses d’ail

1 verre de vin  blanc sec

100 g de purée de tomate 

persil haché q.s

sel et poivre q.s

500 g de poisson pour le bouillon

                                               Procédé 

Préparer d’abord le fumet de poisson. Dans un fait-tout mettre 2 l d’eau, les poissons à bouillon nettoyés et lavés, les carapaces des crevettes, le céleri, la carotte, l’oignon, les tiges du persil. Faire bouillir , après cuire à feux doux pendant 30 mn et ensuite filtrer.

Nettoyer et laver les seiches et les calmars, décortiquez les crevettes, racler et laver les moules et les clovisses.

Couper les seiches et les calmars en filets, couper les crevettes en deux ou trois parties, hacher l’ail, l’oignon et le persil.

Dans une casserole faire blondir l’ail, puis ajouter les seiches et les calmars , à feu vif laisser rissoler pendant quelques minutes, mouiller avec le vin, couvrir et faire cuire pour 5 mn, incorporer les tomates.

Dans une poêle mettre les moules et les clovisses et les faire ouvrir à couvert.

Ecosser les moules et les clovisses, puis filtrer l’eau de cuisson à un tamis très fin.

Faire blondir dans une casserole l’oignon haché et une gousse d’ail que après vous enlèverez. Ajouter le riz et le laisser brûler pendant quelque minute, mélanger sans relâche, mouiller avec un peu de vin blanc, le faire évaporer et ajouter peu à peu le bouillon très chaud; 10 minutes après incorporer tout le poisson, les crevettes crues et le liquide des moules et des clovisses. La cuisson terminée, saupoudrer de persil et servir. Bon appétit!

                                 BAR A LA MARINIERE

Ingrédients pour 6 personnes

5 cl de vin blanc

1 Bar de 1,5 kg environ

4 gousses d’ail

30 g de filets d’anchois

150 g de tomates mûres

4 cuillères de persil

50 g de farine 

50 g de pain de la maison

Sel et poivre q.s.

Procédé

( Après avoir vidé, écaillé et bien lavé le bar, coupez-le en

 tranches égales.

( Mettez à bouillir la tête avec du céleri, des carottes et quelque tige de persil.

(Faites cuire pendant 20 minutes environ tant que vous n’en tirez un demi-litre de bouillon .

(Parsemez les tranches de farine, sel et poivre.

(Faites-les rissoler dans l’huile avec les gousses d’ ail que ensuite vous les enlèverez . 

(Ajoutez les filets d’anchois et deux cuillers de persil. Arrosez le tout avec le vin et faites évaporer .

(Ajoutez les filets de tomates, le bouillon et faites cuire pendant 8 minutes. 

(Enlevez les tranches et faites réduire le bouillon de la moitié. 

Dans l’huile restant, faites frire le pain coupé en canapés.                  

•Mettez enfin les tranches dans un plat pyrex avec les canapés et servir très  chaud. 

   SARDINES AU CITRON

Ingrédients :

  800g de sardines

1 demi-verre d’huile

sel et poivre blanc q.s.

3 feuilles de laurier

1 brin de romarin

2 citrons

vin blanc q.s.

Procédé

Préparér les sardines, les ététer, les vider et les laver.

Les disposer après dans un plat bien huilé, les saler,les saupoudrer avec  du poivre broyé à l’instant.

Les parsemer avec un haché de feuilles de laurier et de romarin et enfin les arroser avec le jus des citrons et quelque cuiller de vin blanc.

Mettre au four à feux doux pendant 20 minutes environ et arroser souvent avec le jus de cuisson.

SEICHES   FARCIES

Ingrédients pour 5 personnes

1,2 Kg de seiches nettoyées de 10/12 cm de long

150 g. de mie de pain râpé

3 oeufs

50 g. de “pecorino”

30 g. de câpres dessalés

1 go 
Procédé

Laver soigneusement les seiches et les essuyer. Hacher les touffes, ajouter la mie de pain, le pecorino, les tomates coupées en petits dés, les oeufs, le persil et les câpres hachés. Assaisonner avec du sel et du poivre, mélanger très bien pour former un mélange de densité moyenne.

Farcir, sans excès, le corps des seiches, fermer avec un cure-dent pour ne pas faire sortir la farce et disposer les seiches dans un plat à four; assaisonner avec du sel, du poivre et de l’huile et faire cuire (180°) pendant 20 mn. environ.

Y verser, enfin, au-dessus le fond de cuisson, une pincée de persil haché et servir chaud.

MORUE AU VIN BLANC AVEC DES CÈPES

Ingrédients:

800 g de Morue précédemment mouillée

200 g d’oignon

300 g de cèpes frais

1 botte de persil

1 dl de vin blanc sec

1 dl d’huile vierge extra

sel et poivre q.s.

PROCÉDÉ:

Retirer la peau, couper la morue en morceaux. Verser dans une poêle l’huile, mettre l’oignon haché à faire le revenir à feu doux, ajoutez les cèpes coupés en lamelles, mouiller avec le vin blanc; disposer les morceaux de morue, assaisonner avec du poivre et du sel, ajouter quelque cuiller d’eau et continuer la cuisson sans couvercle pendant 10 min. Enlever du feu, parsemer de persil haché et servir tout de suite.

CROQUETTES DE MORUE

Ingrédients:

800 g de morue précédemment mouillée

100 g de parmesan râpé

150 g de mie de pain rassis

3 oeufs

Noix muscade

50 g de persil haché

1 gousse d’ail

50 g de farine

sel et poivre q.s.

PROCÉDÉ:

Faire bouillir la morue pendant cinq minutes dans un peu d’eau aromatisée avec du céleri, des carottes et des oignons, ôter les arêtes et les laisser refroidir. Dans une terrine émietter avec les doigts la morue, ajouter le fromage, la mie du pain, l’ail, le persil haché, la muscade, les oeufs, le sel et le poivre.

Amalgamer jusqu’à obtenir un mélange homogène, ensuite former des croquettes à peine écrasées et saupoudrer de farine. Frire en abondante huile vierge extra très chaude. Servir chaud.

SOUPE DE POISSON à la “PORT D’ANTIUM”

Ingrédients

200g. de calmars

200g. de petits poulpes

400g. de turbot

250g. de lotte

150g. de queues de crevettes

200g. d’espadon

400g. de moules

200g. de petites seiches

300g. de clovisses

1 carotte

1 oignon

1 tige de céleri

300g. de tomates bien mûres

2 gousses d’ail 

1 botte de persil

1 dl de huile vierge extra

8 tranches de pain de ménage grillé

sel, poivre

une pincée de piment

Pour le court-bouillon: les arêtes et les têtes du poisson, l’oignon, la carotte, les tiges de persil, une feuille de laurier, les grains de poivre, un verre de vin blanc sec.

Procédé

D’abord préparez le court-bouillon,en faisant cuire tous les ingrédients dans un litre d’eau pendant 30 mn environ et après filtrez.

Nettoyez les seiches, les calmars, les petits poulpes, lavez-les et partagez-les en deux parties, enlevez l’os central et épluchez-les.

Détacher les filets de la lotte, lavez-les et coupez-les en morceaux. Raclez les moules et lavez-les soigneusement; faites la même chose avec les clovisses.

Décortiquez les crevettes, écaillez le turbot et tirez-en quatre filets.

Mettez dans une poêle les moules et les clovisses et faites-les ouvrir sur feu moyen, après détachez les mollusques de leur coquille, en réservant quelque moule et quelque clovisse entière pour la garniture.

Filtrez le liquide de cuisson et réservez-le.

Dans une poêle mettez l’huile avec l’ail écrasé, faites-le blondir, ajoutez une cuiller de persil haché, un peu de piment, les tomates coupées en petits dés, le liquide de cuisson des moules et des clovisses, une pincée de poivre et disposez le poisson, en commençant par les calmars, les seiches, les petits poulpes et le bouillon en juste mesure.

Faites cuire pendant 15 mn. environ à feux doux. Après, ajoutez la lotte, l’espadon, le turbot et continuez la cuisson pendant 5 ou 6 mn. Incorporez enfin les moules, les clovisses et les queues de crevettes et terminez la cuisson.

Servez avec des garnitures de moules, clovisses,  persil haché et  tranches de pain légèrement grillées.

   TONNARELLI  À  L’ ENCRE  DE SEICHE

Ingrédients: 300 g. de tonnarelli frais à l’encre  

                    300 g. de seiches grandeur moyenne

                     50 g.  d’oignon

                     50 g. d’huile d’olive vierge extra

                      1  bouquet de persil 

                       1 gousse d’ail 

                       1 demi-verre de vin blanc sec

                    300 g. de tomates rouges bien mûres

                               sel et poivre q.s.

Procédé

Nettoyez les seiches, privez-les de leur peau  intérieure et extérieure, Eliminez l’os et les yeux détachez le sachet contenant le liquide noirâtre, ouvrez -le , mettez -le dans un bol et délayez- le avec 2 cuillers d’eau.

Lavez les seiches , essuyez -les et ciselez -les en filets .

Hachez l’ oignon et le persil, écrasez l’ ail, plongez les tomates dans de l’ eau bouillante, égouttez-les, pelez -les et coupez -les en petits dés .

Dans une casserole faites bouillir de l’ eau pour les Tonnarelli 

Mettez l’ huile dans une poêle, l’oignon et l’ ail et faites -les revenir, après enlevez l’ ail, ajoutez les seiches et faites -les rissoler pendant 2 ou 3 mn Mouillez avec du vin blanc, incorporez l’encre, les tomates, épicez avec du sel et du  poivre et faites cuire pendant 5 mn environ. Faites cuire les “tonnarelli “, égouttez -les sautez -les dans une poêle et enfin servez avec du persil haché.

 PAPPARDELLES A LA SAUCE DE LIEVRE

Ingrédients pour six personnes:

600 g. de Pappardelles

100 g. de Beurre

600 g. de Viande de Lièvre

100 g. de Huile vierge extra.

150 g. de Lardon 

200 g. de Oignon

200 g. de Céleri

100 g. de Coulis de Tomate

500 g. de Tomates Pelées

200 g. de Carottes

80 g. de Farine

½ l. de Vin Rouge

1l. de Bouillon

2 Feuilles de Laurier

Sauge, sel et poivre q.s.

Procédé: 

 •Mettre dans un grand saladier le lièvre après l’avoir coupé en petits  morceaux; ajouter le céleri, les carottes, l’oignon coupé en mirepoix, les feuilles de laurier, la sauge, le vin rouge et laisser mariner pendant deux heures.

•Égoutter de la marinade la viande de lièvre, la passer dans la farine et la faire rissoler dans une poêle avec de l’huile.

  En même temps mettre dans une casserole l’ huile, le beurre et faire rissoler le lardon coupé en petits cubes et la mirepoix.

Ajouter le lièvre et mouiller avec le vin de la marinade.

Après avoir fait évaporer le vin, ajouter le coulis de tomates, les pelées et le bouillon. Faire cuire à feux doux pendant 60 min. environ. Enlever le lièvre, fouetter la sauce, ensuite saler et poivrer, incorporer et faire réduire selon la densité.

 Faire cuire dans de l’eau salée les pappardelles, les égoutter “ al dente”, y verser dessus la sauce, mélanger le tout et servir enfin fumant.

CAILLES ETUVEES

Pour six personnes

Ingrédients:

6 cailles.

beurre

40 petits dés de lard

sel

poivre

50 petits dés de pain 

cognac

Procédé

. Nettoyer les cailles les flamber, les rincer et les essuyer. Prendre une petite casserole et disposer les cailles dans une seule couche avec 50 grammes de beurre et le lard découpé en petits dés.

●Assaisonner avec du sel et du poivre, fermer bien son couvercle et laisser cuire à feu doux. Pendant que les cailles cuisent et blondissent frire dans le beurre les petits dés de pain. 

●Verser une louche d'eau bouillante dans une terrine, jeter l'eau et essuyer rapidement le récipient où vous mettrez les cailles, les petits dés de lard, les petits dés de pain et quelque morceau de beurre.

● Enlever avec une cuiller toute la graisse de la casserole où les cailles cuirent. Avec un petit verre de cognac délayer le fond de cuisson en le détachant avec une cuiller en bois et avec cette sauce arroser les cailles. Couvrir la terrine avec son couvercle.

Servir immédiatement.

CAILLES CHASSEUR










           

6 cailles










               100 g de beurre                                                                                  300 g de lard                                                                                             500 g de cèpes                                                                                   1 verre de vin blanc                                                                                  500 g de tomates pelées                                                                              500 g de pain de la maison                                                                100 g d’huile d’olive vierge extra                                                    2 cuillères de persil                                                                             3 gousses d’ail                                                                                   2 feuilles de laurier                                                                            sel et poivre q.s.

Procédé

-Nettoyez les cailles, flambez-les, rincez-les, essuyez-les avec une serviette.

-Mettez dans une casserole avec le beurre le lard coupé en petits dés et deux gousses  d’ail, faire cuire à feu doux, ajoutez du sel et du poivre et couvrez la casserole par son couvercle.

-Pendant que les cailles cuisent et se dorent, faites griller au four le pain coupé en tranches.

-Dans une poêle mettez les cèpes coupés en morceaux et faites sauter à l’huile et à l’ail ajoutez après les tomates pelées.

-Enlevez le lard de la casserole où on a cuit les cailles, délayez le fond de cuisson avec du vin, tamisez-le et faites cuire jusqu’à l’évaporation du vin; ajoutez les cèpes truffés.

-Disposez les cailles dans un plat pyrex, versez-y dessus la sauce et une poignée de persil. Mettez autour des cailles les médaillons de pain grillé. Servez bien chaud. 

GRENOUILLES FRITES ET DOREES

Ingrédients pour 4 personnes:

De 10 à 12 cuisses de grenouille de taille moyenne.

Sel et Poivre q.s.

Farine q.s.

Huile pour frire

Procédé:

Autrefois les grenouilles représentaient un aliment ordinaire et "pauvre" ; aujourd' hui, au contraire elle  constituent un plat coûteux et recherché. La viande des grenouilles est blanche, savoureuse et très digestible, généralment on n'en mange que les cuisses, le reste du corps sert surtout pour préparer des bouillons ou des sauces qui complètent des recettes "en sauce". Un autre système de cuisson très employé c'est la friture. Avant de commencer la cuisson, il faut préparer les grenouilles: leur couper la tête quand elles sont encore vivantes, les peler et éliminer la vésicule du fiel. Couper les extremités  des pattes et les laisser dégorger dans de l'eau froide pendant une heure. Les égoutter, les essuyer et séparer les cuisses du reste de la carcasse. Pour exécuter la recette proposée, préparer les grenouilles pour la cuisson comme nous l'avons décrit ci-dessus, essuyer les petites cuisses, les saler, les poivrer, les passer dans la farine et dans l'oeuf battu, et les frire dans l'huile chaude. Elles doivent être bien dorées et les servir très chaudes.

FAISAN A LA NEPTUNAISE POUR 4 PERSONNES 

Ingrédients:

1faisan de 1.100 Kg. environ

500 g de girolles 

300 g de lardon

200 g de foie de volaille

1 dl de vin du terroir “Cacchione”

100 g de beurre sel et poivre q.s

100 g d’huile vierge- extra 

Procédé:

Flamber le faisan, couper en petits dés son foie, les foies de volaille et les girolles. Après, couper en petits dés une moitié du lardon. Mélanger bien l’ensemble, saler poivrer et ensuite avec cette farce remplir le faisan et brider l’ouverture postérieure. Laisser faisander pendant 24 h dans le frigidaire. Avec le reste du lardon coupé en tranches, recouvrir la poitrine du faisan, le brider et le beurrer. Mettre dans un plat et faire cuire pendant 50 minutes, en le glaçant souvent. Egoutter  la graisse, baigner avec du vin et faire évaporer. Dresser le faisan sur un plateau, y verser le fond de cuisson et servir.      
                                               MORSELLETTI

Ingrédients :

1 kg de miel 

1 kg de fruits secs(noix,noisettes,pignons,amandes)

1.300 g de farine

1 verre d’huile

                                                  Procédé

Disposer la farine sur le plan de travail de façon à ce qu’elle forme un petit monticule. Y creuser un puits au centre, ajouter les fruits secs, le verre d’ huile et le miel fondu tiède.

Mélanger l’ensemble avec soin ;former des bâtons et les couper  en lasanges.Faire cuire au four (150°) pendant 30/35 mn. 

TOZZETTI

Ingrédients

200g. de sucre

500g. de farine

100g. de margarine

200g, d’amandes

3 oeufs

1 zeste de citron

un demi verre de lait

1 sachet de levure

 une pincée de sel.

Procédé

Mettre la farine en fontaine, ajouter le sucre, le sel, les oeufs, le zeste de citron râpé et mélanger. Incorporer la margarine fondue et tiédie, le lait et en dernier les amandes coupées.

Former une pâte que vous partagerez en trois ficelles et les disposer après sur une plaque à four beurrée.

Les saupoudrer de sucre et faire cuire pendant 35 mn.(170°)

Les faire refroidir et les couper en petits parallélogrammes.

Remettre enfin les biscuits dans le four à sécher pendant 10 mn.(100°).

Communément, à Nettuno, ces gâteaux sont appelés « Tozzetti » et on les prépare pendant les fêtes de Noël et de Pâques.

             PIZZA FOUETTÉE

Ingrédients :

6 oeufs

200 g de sucre 

200 g de farine

1 zeste de citron

                                                     PROCÉDÉ  

     Dans une terrine à bords hauts fouetter six oeufs avec le sucre et le zeste de citron. Si on utilise un fouet électrique il suffit 15 mn,si on se sert d’un fouet manuel il faut 30 mn. Quand tout le mélange est bien fouetté ajouter la farine tamisée et amalgamer délicatement. Mettre au four chaud(180°)pendant 30 à 45 minutes.

