La gourmana’ide, cest un cadeau de Dieu | En ce
qui me concerne, j’addume ce pécl)é, et je [avoue : avec le
p[ud grana’ des p[aidird. L humanité ne se supporte jamaid
aussi bien qulaul‘our dune bonne table ; et lon para’onne
bien des choses & un bon cuisinier.

Rour moi encore, la seule prétention que j’aie en compodant
ce modeste ocuvrage, cest de rassembler au sein dun
méme recueil que[qued-uned de mes recettes préféréed, de
les agrémenter de petits passages a lire pour samuder ou
Sintéresser. Jy ai mis les ingréa’iem‘d de base, ceux que
jloué[ie que[quefoid ; et [on y trouvera des recettes plud
élaborées. Je Croid qu’une bonne partie des recettes corses
y dera, mais auddsi que[qued dpécia[iféd italiennes, voire
dailleurs selon le principe dimp[e qulelled sont bonnes !
Je nhésite pas a me Servir ni du « bouillon cube », ni
du micro-onde : seule la faim judtifie mes moyend. Jlai
rajouté que[qued anecdotes sur les origines et les vertus
de certains proa’uifd, pour la distraction, et parceque ced

historiettes me p[aidaienf. Bonne lecture et bon appéfit.

Aoniaad Do

(d’?rmand Pierucci est le héros des aventures du Commissaive Pierucci de Marie-Hélene L;ermri)



Marie-Hélene




Avec ce livre Marie Hélene Ferrari,

campe un peu p]ud don perdonnage fe’tic/ae, le commissaire
cpierucci, héros de ses romans po]iciero. 04ufcur dune table
dressée les plats défilent, mélanges de cultures M éditerranéennes,
d odeurs perdistanted, de saveurs ancestrales.

Ce livre de recettes & ]lancienne, ced formu[ed subtiles donnent
& entendre au long des pages, une part dhistoire, de chaleur
conviviale, une sorte de reﬁtge oublié, celui de la cuisine de notre
mére ou de notre grand-mére.

Rierucci et Marie-Hélene Grerrari sont intimement liés dans
une conversation a trois.

&t le troisieme... Cest vous !

Bon appétit

(;Zmngoid Balestriere
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Que[qued éléments inévitables d. a[aora’, en points de repere :

THERMOSTATS

Thermostat | SOICE B5iF
Thermostat 2 60°C - 140°F
Thermostat 3 Q0°C - 195°F

Thermostat 4

120°C - 250°F

Gas mark 1/2

Thermostat 5 150°C - 300°F Gas mark 2
Thermostat 6 180°C - 350°F Gas mark 4
Thermostat / 210°C - 410°F Gas mark 6
Thermostat 8 20°C - 460°F Gas mark 8
Thermostat @ 2/0°C - 520°F Gas mark 10

CUSSON DU SUCRE

Nopp/e / 105°C - 201 Rgc?uvre d une fine couche une
nappé cuilere plongée dans le sirop
o O Pris'er.wfre 'deux.doigfs, forme un
el 107°C - 225°F | petit fil qui ne tient pas lorsqu'on les
petit lissé )
ecarte
Grand flet / O O Eris gnTre d.eux c‘i\oi%gfs, forme un petit
2l 109°C - 228°F | fil qui tient jusqu'a écartement des
grand lissé , :
doigts de 3 cm environ
Pris entre deux doigts, forme un petit
Petit perlé M°C-232°F [ fil qui tient jusqu'a écartement des

doigts de 5 cm environ




Crand perlé
/ soufflé

N4'C-237°F

De petites perles se forment & la
surface.

En soufflant sur du sirop pris sur
une cuilére, on voit des bulles
apparaftre.

Petit boulé

| [ S g

En soufflant sur du sirop pris sur
une cuilere, les bulles bougent et
se détachent.

Boulé

206" 2A5H

Une parcelle de sirop prise entre
les doigts et immergée dans I'eau
froide doit pouvoir se rouler en
une petite boule molle.

Grand boulé

25 eEPE

Une parcelle de sirop prise en-
tre les doigts et immergée dans
I'eau froide doit pouvoir se rouler
en une boule assez dure et plus
grosse (faile d'une noisette).

Petit cassé

185°C-275°F

la petite boule de sucre est plus
résistante et si on la porte sous
la dent, elle doit attacher légére-
ment.

Grand cassé

150°C -302°F

Verser un peu de sirop dans un
bol rempli d'eau bien froide. Tes-
ter la texture en reprenant avec
les doigts cefte parcelle de sirop
juste rafraichie. La boule de sirop
se casse sous la dent.

Caramel

(€87 1320

L'eau sest évaporée et le sirop
caramélise, allant vers des teintes
de plus en plus sombres,




£ed vo[umed o

70 I = 700 ml

7/2 litre = 50 <l = 500 ml
Tlitre = 700 <l = 7000 ml
7 cuillere & café =05

7 cuillere & soupe = 78 cl
7 verre & eau 70 cl

7 verre a [z’queur 3

7 tasse a café 8/70 I

7 verre & moutarde 20 cl

7 bol 35 ¢l

7 verre de vin = 70 c[,

7 bouteille de vin = 75 cl

7 litre deau = 7 /eg

(js)oia’d maoyen des aliments :

wn ceuf =50 & 70 g

une pomme de terre moyenne = T#0 g

une carctte = 730 g

un oignon = 85 g

& 7 cuillere & café =54 7 cuillere & soupe = 75 g,
da[age des viandes = 20 g par leg

M 7 cuillere & café =) g, 7 cuillere & soupe = 5 g,
poivre pour les viandes = 2 g par /eg

Garine ou Maizéna: 7 cuillérée & café = 34 7 cuillérée

W
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& soupe = 710 g, 7 verre & moutarde =700 g

Beurre: 7 cuillérée & café = # g, une cuillere & soupe = 20g,
une noisette de beurre = 5 g, une noix de beurre 75 & 20 g,
7 plaqueffe de7/ly = 250 g

Riz cru: 7 cuillere & café = F g, 7 cuillere & soupe = 20g,
7 verre & moutarde = 750g, 7 verre de 70 l = 73 g, pour
4 personnes prévoir le volume dun verre & moutarde

Lentilles seches: un paquet = 500 g

Semoule & couscous: 7 cuillere & café = 5 g, 7 cuillere & soupe
=75 g, 7 verre a moutarde = 750g, 7 paquet = 500 g

Cacac en poudre: 7 cuillére & café = 5 g,

7 cuillére & soupe = 710 g, 7 verre & moutarde = 90g
Creme fraiche épaisse: 7 cuillere & café = 7.5¢l,
7 cuillére & soupe = 4 cl, 7 verre & moutarde = 20 cl

Creme fraiche liguide: 7 cuillere & café = (0 7l
7 cuillére & soupe = 2 ¢l 7 verre & moutarde = 20 ¢l

Eed proa’uifd en poua’re (amana’ed par exemp[e):

7 cuillére & café = 6 g, 7 cuillere & soupe = 75 g,

7 verre & moutarde = 75 g

Raisins secs: 7 cuillere & café = 8 g,

7 cuillére & soupe = 30 g, T verre & moutarde = 770 g

Pites coqui[leffed: pour 4 perdonnes prévoir le volume dun

verre & moutarde

Qrugére rapé: 7 cuillere & café = 4 g,

7 cuillére & soupe = 712 g, 7 verre & moutarde = 65 g
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[ed contenants;

7 mini boite de conserve de [e’gumed (vena’ued par 3) = 200g
et 270 ml, poia’d des aliments 730 g

7 petite boite de conserve de légumed = 495 g et 425 ml,
poia’d des aliments 235 g

7 grosse boite de conserve de Zégumed = 800 g et 850 ml,
poia’d des aliments 440 g

@ 7 verre de 72 ¢l = 720 g

Sucre en poudre:

700 g de sucre en poua’re = 700 ml

7 cuillere & café = 5 g, 7 cuillere & soupe = 75 g,

7 verre de 70cl = 700 g, 7 verre & moutarde = 750 g

Sucre_glace:
7 cuillere & café = 3 g, 7 cuillere & soupe = 704,
7 verre & moutarde = 7704

Ccrredvona’ance numére de thermostat dun four a gaz

et_températures :

7= 30°Ce 2= 60°C, o 3= 90°C, o 4=720°C, e
5=750°C, ® 6= 780°C, ® 7= 270°C, ® 8= 240°C, @
9= 270°C, @ 70= 300-C
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Liste des proa[uifd indiopendab[ed a podde'a’er:

s ne sont pas périddaé[ed rapz'a’ement et peuvent étre conservés
au moind pena’anf un an, beaucoup plud pour certains ﬂidfe non

exl;auéﬁve)

Eed ]iquia[ed:

Les huiles : fournedo[, olive, sésame

Les vinaigres : vin rouge, vinaigre blanc, Ba]damique, de Héres
Les Vins : /?ouged et blancs

Les alcools : Dieil a@rmagnac, (j‘)orfc, qfdbid/ey, vieille prune,
Madere

Les epiced:

gm’ced entieres: (/\/oix de muscade & raper, graingd de corianalre,

poivre aux 5 baieo, sel de guérana’e, clous de giroﬂe, baies de
genievre, goudsed de vanille, raisins secs, abricots séchés, fmifd

con)fifd

gpiced en poualre:

cumin, curry, curcuma, piment douzx et fort, gingembre, 4 e'piced,

canne][e, papri/ea a’oux, ras el hanout jaune, ail demou]e, mé[ange
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pour moudda/ea, oignond ﬁifd, fona’ de veau, bouillon culae, bouillon
e volaille, jus de roti, jus de veau, court-bouillon poisson, levure,
o volidle s o' 700 Siasee) i borillon St

sucre vanillé ...

Les herbes: Jllym perdil, origan, sel au céleri, sel fou, ﬁned

lzeréed, Eomarin, ciboulel‘fe, Ladilic, estragon, aneth ..

Les sauces et Ziquia’ed:

Sauce doja, Oydfer dauce, sauce nucc mam, dauce pour marinade,
dauce aigre-a’ouce, huile de sésame, hot pepper dauce, falaadco,

doja cuidine.
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Sauced a’e Zoade
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o 9 goudsses dail hachées ® 20 fi[efd danchois ® 5 g de basilic
haché ® 30 cl dhuile dolive ® 2 cl de vinaigre de vin rouge ®
Poivre

(ﬁiler soigneudement lail avec les anchois ; ajouter le basilic
puid Lhuile dolive et le filef de vinaigre a)fin dobtenir une péfe

komogéne, potvrer.

oo

Bagna cauda

o 7 dl dhuile dolive vierge ® 6 goudsed dail ép[ucbéed e 76
fi/efd danchois

Dans une cadderole, faire clzauﬁer Lhuile dolive. g faire reventr
doucement les fined tranches dail. aqjoufer les filefd danchois et
les faire fona’re pena’anf 70 minutes.

Servir le bagna cauda tiede accompagné de jeunes légumes

préparés en petits morceaux.

oo

7
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Sauce & lail doux

e 20 g dail épluché ® 7100 g de margarine & lhuile dolive ®
Sel et poivre

Graire blanchir lail puid le hacher ﬁnemenf. d%élanger avec la

margarine a laide dune cuillere en bois.

C itrond conz{ifd

® & citrons jaunes ® 400 g de grod sel ® 3 clous de gircﬂe *
7 feui]]e de laurier ® 7 branche de tkym e 7 baton de cannelle

® 7 jus de citron

Inciser les citrons délicatement & laide dun couteau pointu ; puids
retirer le p[ud poddib[e de pepins. 72emp[ir c}mque incision de grod
sel et refermer.

Rlacer dans un bocal de conserve les citrons, les clous de gircﬂe,
le laurier, le tkym, la cannelle et le reste du grod sel, y verder le
jus de citron.

Derser afin de recouvrir les citrons de leau bouillante. Fermer

lzerméfiquemenf et laisser reposer T mois.
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Japenaa’e

e 200 g dolives noires écrasées ® 50 g de capres ® 4 filets

danchois écrasés au mortier ® 2 gousses dail ® 5 g de fleur de

thym haché ® 75 cl dhuile

Piler doigneusement les olives noires avec les cdpred, Jes ancl)oid,
[ail et la ﬂeur de fl)ym, assaisoner avec le sel et le poivre.
a‘Zjouz‘er & la pdte ainsi obtenue Thuile dolive a}fin de la rendre
trés homogene.

Cou[id de tomates crues

au basilic

¢ 500 ¢4 de tomates bien miires ® 3 goudsses dail ® 7 dl dhuile
dolive ® 7 ﬁlef danchois ® 2 pincées de sucre ® 30 g de basilic

ciselé ® sel et poivre

Monder et épépiner les tomates. Gaire blanchir lail. Dans un
mixer, p[acer Jes fomates, [azl Dhuile d olive, Je Ifilef c[anc/qoia, Je
sucre, le sel et le potvre.

Mixer le tout et padder ce coulis au chincis ou & létamine.
Rlacer le coulis au fmid.

O‘Zvanf de dervir, ajouter le basilic.
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® 6 goudsses dail pi[e’ed au mortier ® 70 g de moutarde ® 2
jaunes d ceufd e 30 cl dhuile dolive ® 7/2 citron jaune ® Sel

poivre

Dand wun saladier me’langer L ai/, Je de[, Je poivre. alzjoufer Ja
moutarde et les jaunes d ceufd. Remuer délicatement toujours dans
le méme dens, et incorporer doucement Thuile dolive. 04joufer Je

fi/ef de jus de citron au dernier moment.

oo

(/Oidfou

i goudsses dail ® 50 g de feui[/ed de basilic ® 20 g de pignond
de pin ® 30 g de parmedsan rdpé e 70 o dhuile dolive ® Se/,

poivre

Riler au mortier lail avec le basilic et les pignond de pingd judqu’&
[obtention dune pdte lzomogéne. (jncorporer le ﬁomage rapé en
continuant a mé[anger ; verder Dhuile dolive progressivement et

addsaiscnner.,

oo
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[ouille

® 3 gousses dail ® 2 pointes de couteau de daﬁan ® 2 jaunes

arceufd e 25 ol dhuile dolive ® Sel poivre

Riler lail au mortier. Dans un saladier mé]anger [ail avec le
daﬁan, le sel et le poivre.
04jouter les jauned d ceufd, mélanger énergiquement et monter cet

apparei] comme une mayonnaise.

Sauce Salomé

(jngréa]iento pour 5 personnes :

® une vingtaine de fmmlooided e 70 g de sucre g[ace ® 7 jaune

deeuf ® 2 cuillérées & soupe de lait concentré sucré

Prendre les ﬁaméoideo et les mixer /’udqu’c‘/z obtention dun jus.
Battre le jaune d ceuf dans le jus de ﬁamboiOe et ajouter le lait
concentré. Mizxer le tout ; une foizj mixé, laisser repoder au ﬁaid

pena’anf 75 mmn. Saupoudrer de sucre glace, puis servir (a’and Jes
24 laeured). Bon appeétit /
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Sauce hollandaise

® 3 jaunes d cebqfd e Sel, poivre ® 750 g de beurre
® 7/2 citron

Graites clzauﬁer au bain-marie un petit plat creux avec les 3
jaunes d ceufd, du sel fin, du poivre, 20 grammed de beurre et le
jus dun demi citron. Battez vigoureusement les ingréazienfd judqu’&
[obtention dune créme épaisde. Retirez ensuite la cassercle du Ifeu
et continuez de monter la sauce avec le reste de beurre en [ ajoutant
par petits morceausx. Eordque la préparation commence a monter,

faited-[a réclzauﬁer a feu douzx aﬁn dobtenir une sauce tiede.

Eeceh‘e c[ une sauce laéclzame[
a2 la farine de cﬁdiaigned

Par personne.
o 7/8 litre de lait ® 75 ¢ & soupe de farine de clzcifaigne

o 7 cuillere & café de purée damandes ® Beurre ® muscade

Dand une marmite, verdser le lait en diluant avec de la farine.
Mettre & chauffer & feu doux jusqua ce que la créme soit dune
bonne consistance. Oter du feu, incorporer Je Leurre, la purée

ar amana’ed, le sel et [a mudcaa]e. Remuer. £a creme edt préfe.

o0oe



(jaroﬁfond ici dun petit intermede littéraire :

« Antonela jailit des cuisines avec une belle assiette chargée d'une
multitude de légumes en salade, de foutes les couleurs, adbondamment
parsemés dherbes et arrosés d'un filet d'huile d'olive. Deux anchois,
coupés finement et égayés sur la surface, relevaient le goot du plat.
La vision ne l'avait pas enchanté outre mesure & son arrivée, mais il
se découvrit un appétit pour les choux-fleurs croquants et les délicats
champignons blancs en tranches. Ele lui avait fait une belle tranche
daraignée grilée avec des haricots verts frais et il se retrouva repu

et de bien meileure humeur. »

Pour en savoir plus, vous pouvez lire «le destin ne sen méle pas»,

premier tome des aventures de Pierucci

2






Beignez‘d Salés
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