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Une très bonne recette estivale pour tous, idéale pour les végétariens.A great summer recipe for everyone – and ideal for vegetarians.
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con le melanzane*

casarecce

–  350 g de casarecce 
–  400 g d’aubergines pelées et 

coupées en petits cubes
–  300 g de tomates cerises 

coupées en quatre
–  1 oignon frais ou 1 échalote 

émincée
–  1 petit bouquet de basilic
–  5 cuillères à soupe d’huile 

d’olive extra vierge
–  Piment frais épépiné 
–  Sel, poivre du moulin

–  350g casarecce 
–  400g aubergines, peeled and 
finely diced

–  300g cherry tomatoes, quartered
–  1 fresh onion or 1 shallot, finely 
chopped

–  1 small bunch basil
–  5 tablespoons extra virgin olive 
oil

–  Fresh pimento, seeds removed
–  Salt and freshly-ground pepper

Faire revenir à l'huile d'olive dans une grande poêle l’oignon frais ou l’échalote ; ajouter les aubergines, saler et cuire pendant une dizaine de minutes à feu vif, ajouter les tomates cerises, le piment et le basilic émincé (garder deux feuilles par assiette), poivrer et continuer la cuisson pendant encore 5 min.Quand les casarecce sont cuites al dente, les égout-ter en gardant de l'eau de cuisson, les verser dans la grande poêle, bien mélanger de façon à bien amal-gamer l’ensemble (mantecare), ajouter de l'eau de cuisson si nécessaire et servir joliment sur assiette chaude de préférence. Pensez à décorer votre assiette avec le basilic mis de côté.

In a large frying pan, brown the onion / shallot, add the aubergines, salt and cook for about 10 minutes over a brisk heat. Add the cherry tomatoes, the pimento and the finely-chopped basil leaves, setting aside 2 whole leaves per plate. Add pepper and cook for a further 5 minutes.When the casarecce are cooked al dente, drain, keeping back some of the cooking liquid. Tip the pasta into the pan and mix well (mantecare), adding some cooking liquid if necessary. Serve tastefully on (preferably) hot plates.Garnish with the leftover basil leaves.

IngrédIentS / IngredIenTS
4perS. 

*  casarecce (pâtes courtes épaisses incurvées) aux aubergines /  casarecce (short, thick pasta tubes) with aubergines
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cacio e pepe tonnarelli 

– 350 g de tonnarelli 

–  170 g de pecorino 

romano fraîchement 

râpé

– Poivre du moulin

– Rien d’autre !

–  350g tonnarelli

–  170g freshly-grated 

Pecorino Romano

–  Freshly-ground 

pepper

–  Nothing else!

Mettre dans le plat de service 

le pecorino, le poivre, en 

abondance. Y ajouter un peu 

d’eau chaude. Mélanger de 

façon à obtenir une crème bien 

lisse sans grumeaux.

Quand les tonnarelli sont cuits al 

dente, les égoutter en gardant de 

l’eau de cuisson, les verser dans le 

plat de service, bien mélanger, en 

ajoutant de l’eau de cuisson si né-

cessaire, envoyer immédiatement 

à table, manger sans attendre 

(comme toutes les pâtes !).

Place the grated Pecorino and lots 

of pepper in a serving dish. Add a 

little hot water. Stir until you obtain a 

very smooth sauce with no lumps in it.

When the tonnarelli are cooked al 

dente, drain, then tip into the serving 

dish, keeping back the cooking 

liquid. Mix well, adding some of the 

cooking liquid if necessary. Serve at 

once and eat straight away – as 

with all pasta.

IngRédIents / INgRedIeNtS

4PeRS. 

Mot à mot : “ Fromage et poivre ”. Une recette formidable, 

qui avait tellement enthousiasmé, par son goût et sa 

simplicité, un de nos jeunes amis français, qu'il rêvait 

d’ouvrir un lieu pour ne servir que cette recette ! C'est resté 

un rêve !

Literally ‘Cheese and pepper’. A terrific recipe whose flavour 

and simplicity wowed one of our young French friends so 

much that he dreamed of opening up a place where it 

would be the only thing on the menu. It’s still a dream!
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–  350g tagliolini–  300g squid with ink sacs
–  1 clove garlic, sprout removed

–  Fresh green and red pimento, chopped, seeds removed–  1 glass white wine–  2 tablespoons extra virgin olive oil–  Flat-leaf parsley, freshly cut
–  Salt and freshly-ground pepper

Enlever délicatement les poches d’encre des seiches, 

de façon à ne pas les percer, les mettre de côté. Net-

toyer les seiches, les couper en morceaux de 1 cm et 

les faire revenir rapidement dans une poêle à feu vif 

avec une gousse d’ail.Retirer l’ail dès qu’il est doré.
Verser le vin blanc et faire réduire. Ajouter les poches 

d’encre, mixer l’ensemble afin d’obtenir une sauce 

onctueuse. (Cette précaution permettra de limiter 

considérablement le risque de se tacher.) Ajouter sel 

et poivre selon le goût et réserver au chaud. 

Quand les tagliolini sont cuits al dente, les égoutter 

en gardant de l'eau de cuisson, les verser dans la 

poêle contenant la sauce. Mantecare de façon à 

bien amalgamer l’ensemble, en ajoutant de l’eau de 

cuisson si nécessaire. Dresser sur une assiette en ajoutant le persil et 

quelques “ morceaux ” de piment rouge et vert...

C’est un magnifique plat. 

Carefully remove the ink sacs from the squid so as not to 

burst them, and set them aside. Wash the squid, cut into 

1cm pieces and over a brisk heat, brown in a frying pan 

with the garlic clove.Remove the garlic as soon as it turns golden brown.

Pour in the white wine and reduce. Add the ink sacs and 

blend to obtain a smooth sauce. (This precaution consi-

derably reduces the risk of staining yourself.) Add salt and 

pepper to taste and keep warm. 
When the tagliolini are cooked al dente, drain, but keep 

the cooking liquid; tip the pasta into the frying pan with 

the sauce. Mantecare so as to mix all the ingredients well. 

Add some of the cooking liquid if necessary. 

Serve on plates, garnished with parsley and a few ‘bits’ of 

red and green pimento. It’s a magnificent dish.

–  350 g de tagliolini–  300 g de seiches avec poches 
d’encre

–  1 gousse d’ail dégermée
–  Piment frais vert et rouge épépiné et coupé

–  1 verre de vin blanc–  2 cuillères à soupe d’huile d’olive extra vierge
–  Persil plat 

fraîchement coupé–  Sel, poivre du moulin

al nero di seppia*

tagliolini 

INgrédIeNtS / IngredIenTS4perS. 

* tagliolini à l’encre de seiche / tagliolini with squid ink
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–  280g top-quality risotto rice

–  2 litres homemade chicken 

stock (see p110)

–  80g butter at room 

temperature

–  80g freshly-grated Parmesan

–  0.5g saffron

–  1/2 shallot, finely chopped

–  1 egg yolk

–  1 glass good dry white wine 

– or champagne

–  Salt and freshly-ground 

pepper

Heat the stock and keep it very hot. In a bowl, mix half the but-

ter with the Parmesan and the egg yolk until it forms a cream 

– a secret shared by a very dear friend from Milan. Set aside.

In a cooking pot, melt the rest of the butter, add the shallot 

and allow it to sweat for 5 minutes, without browning, pouring in 

a little stock, if necessary. Add the rice, mix well until it is coated, 

then the white wine and stir until it has evaporated.

Gradually ladle in the very hot stock along with the saffron, 

stirring all the time until the rice is cooked al dente.

Remove from the heat and quickly stir in the butter, Parmesan 

and egg yolk mixture. Add salt and more stock if necessary, 

pepper generously and cover for 1 or 2 minutes. Serve in (pre-

ferably) hot plates, making sure that the risotto, which must be 

a l’onda (neither too dry nor too runny), coats the bottoms of 

the plates. Savour without delay.

Chauffer le bouillon et le maintenir très chaud. Dans un 

bol, mélanger la moitié du beurre avec le parmesan et le 

jaune d'œuf jusqu'à obtention d'une crème (secret don-

né par un très cher ami milanais). Réserver.

Dans une cocotte, faire fondre l'autre moitié du beurre, 

ajouter l'échalote, la faire suer 5 min sans coloration, 

avec un peu de bouillon si nécessaire, mettre le riz, bien 

mélanger de façon à bien l’enrober, ajouter le vin blanc, 

tourner jusqu'à évaporation. 

Ajouter le bouillon très chaud progressivement, louche 

par louche, avec le safran, en remuant constamment 

jusqu’à cuisson al dente. 

Hors du feu, incorporer rapidement la crème beurre-par-

mesan-jaune d'œuf, ajouter du sel et du bouillon si néces-

saire, poivrer généreusement, couvrir 1 ou 2 min, servir 

sur assiette chaude de préférence, de façon à ce que 

le risotto (qui doit être a l’onda, c'est-à-dire ni trop sec ni 

trop liquide) nappe le fond de l'assiette et déguster sans 

attendre. 

–  280 g de très bon riz pour 

risotto

–  2 l de bouillon de volaille 

maison (voir p. 110)

–  80 g de beurre à 

température ambiante 

–  80 g de parmesan 

fraîchement râpé

–  0,5 g de safran

–  1/2 échalote émincée

–  1 jaune d'œuf

–  1 verre de bon vin blanc 

sec… ou de champagne

–  Sel, poivre du moulin

For this much-appreciated recipe, a classic of Milanese cuisine, 

as its name indicates, you will require chicken stock.

Pour cette recette très appréciée, un classique de la cuisine milanaise, 

comme son nom l'indique, vous aurez besoin du bouillon de volaille.

alla milanese 
risotto 

IngRéDIentS / IngredIentS

4PerS. 
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Easy to make, and a real pleasure to share with family and friends.There are several sorts, but for us potato gnocchi are the best. Here is the recipe.di patate* 
gnocchi 

Mettre les pommes de terre non épluchées dans l'eau froide, les faire cuire le temps nécessaire, selon leur taille, vérifier avec un petit couteau dont la lame doit rentrer facilement dans la chair. Les peler à chaud, sans vous brûler, les passer au moulin à lé-gumes (grille fine), mélanger la purée obtenue avec la farine, l'œuf et le sel sur un plan de travail, jusqu'à ce que l'ensemble ne colle plus aux doigts (rajouter de la farine si nécessaire), former une boule de la pâte obtenue. En couper des mor-ceaux de 50 à 100 g environ, les rouler pour en faire des rou-leaux d'environ 1 cm de diamètre, saupoudrer de farine. Les couper en morceaux de 2 cm environ, leur donner la forme et l'aspect typique des gnocchi, rayés d'un côté, creux de l'autre en exerçant avec un doigt, pouce ou index, une pression sur les dents d'une fourchette, ou sur une planchette en bois prévue à cet effet (pas du tout impossible à trouver).Mettre au fur et à mesure les gnocchi séparés l'un de l'autre, pour éviter qu'ils ne collent entre eux, sur un plateau couvert d'un torchon fariné, et saupoudrer de farine. (Les conserver au réfrigérateur jusqu’au moment de la cuisson !)Vos gnocchi sont prêts.Il suffit de les plonger dans l’eau bouillante salée, quand ils remontent à la surface, très peu de temps après, ils sont cuits et ont cette consistance ferme que nous adorons. Il ne vous reste plus qu'à les assaisonner ! Voici les 2 recettes que nous préférons.

–  600 g de pommes de terre à chair farineuse, Bintje par exemple
–  300 g de farine (de blé bien sûr)–  1 œuf
–  Sel

IngrédIEntS
4pErs. 

– 600g mealy potatoes, Bintje for example– 300g flour (wheat flour, of course!)– 1 egg
– salt

Place the unpeeled potatoes in cold water, bring to the boil and cook for as long as required, depending on size. Test with a little knife. The blade should cut easily into the flesh. Peel the potatoes while still hot, taking care not to burn yourself, and put them through the fine mesh of a vegetable mill. On a work surface, mix the purée with the flour, egg and salt until it no longer sticks to your fingers, adding more flour if necessary. Shape the dough into a ball. Cut up into 50-100g pieces, then make rolls approximately 1cm in diameter. Dust with flour and cut them into pieces 2cms long, giving them the typical appearance of gnocchi, ridged on one side and hollow on the other, pressing with the thumb or index on the prongs of a fork, or else using a wooden gnocchi board. (Yes! There is such a thing!) As you make them, separate out the gnocchi on a tray cover-ed with a floured cloth so they do not stick to each other. Dust with flour and keep refrigerated until you want to cook them. Your gnocchi are now ready.Simply drop them into boiling salted water and when they rise to the surface, shortly afterwards, they are cooked and will have that firm consistency which we love. Now they just need seasoning.Here are two of our favourite recipes.

Ils sont faciles à réaliser et c’est un vrai plaisir de les partager en famille ou entre amis.Il en existe de plusieurs sortes, pour nous, les meilleurs sont les gnocchi de pommes de terre.
En voici la recette.

INgreDIeNTS
4pErs. 

* gnocchi de pommes de terre / potato gnocchi
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Faire fondre le beurre dans une poêle avec les feuilles 

de sauge. La sauce est prête.

Quand les gnocchi sont cuits, les égoutter, les verser 

dans la poêle contenant le beurre-sauge, ajouter le 

parmesan, bien mélanger, ajouter de l’eau de cuis-

son si nécessaire.
Servir sur assiette chaude, après avoir mis une feuille 

de sauge, frite de préférence, et un tour de moulin à 

poivre.

–  400 g de gnocchi

–  100 g de bon beurre 

salé

–  50 g de parmesan 

–  1 bouquet de sauge

–  Sel, poivre du moulin

burro e salvia*gnocchi 

–  400g gnocchi

–  100g good salted 

butter

–  50g Parmesan

–  1 bunch sage

–  Salt and freshly-

ground pepper

Melt the butter in a frying pan along with the sage leaves. 

The sauce is ready.

When the gnocchi are cooked, drain and tip into the pan 

containing the butter and sage sauce. Add the Parmesan, 

mix well, adding some of the cooking liquid if necessary. 

Serve on hot plates, garnished with a sage leaf, prefer-

ably fried, and a twist of pepper.

Le beurre et la sauge donnent 

un goût extraordinaire à tous 
les plats, et particulièrement 

aux gnocchi.
Plat très facile et très rapide 

à réaliser (si vos gnocchi sont 
prêts bien sûr !).

Butter and sage give an 
extraordinary flavour to all 

dishes, and particularly to 

gnocchi. 
This dish is very easy and very 

quick to make – if your gnocchi 

are ready, of course!

IngrédIentS / IngredIenTS

4PerS. 

* gnocchi beurre et sauge / gnocchi, butter and sage
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Synopsis

Sa cuisine authentique  
a fait du cherche midi,  
ce bistrot italien ouvert  
il y a 40 ans, une 
institution à Paris.
Son succès est fondé 
sur la qualité  
de ses produits  
et de son ambiance  
très conviviale.
Ce livre dévoile  
40 recettes de pâtes,  
de risotto, de polenta  
et de gnocchi.
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