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ANTIPASTI
ALLA MOZZARELLA

QUANTITE PREPARATION
2 PERS. 10 MIN
) PREPARATION
INGREDIENTS
- Des olives noires 1 Lavez les tomates cerises et égouttez vos billes
- Des tomates cerises de Mozzarella.
“Dizs alles g ) Sur des pics a brochette, alternez billes de
Mozzarella Galbani

Mozzarella Galbani, feuilles de basilic frais et to-
mates cerises. Vous pouvez également ajouter
sur certaines brochettes des olives noires pour
encore plus de saveur.

- De I'huile d'olive
- Du sel et du poivre
- Quelques belles

feuilles de basilic frais
3 Assaisonnez vos brochettes d'un filet d’huile

d’olive, de sel et de poivre.
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BRUSCHETTAS
ENSOLEILLEES

QUANTITE

2 PERS.

INGREDIENTS

- 2 tranches de pain

aux céréales

- Du Il Gusto Nature

Pointe d’huile d’olive
Galbani

- 4 tomates séchées
- Quelques belles

feuilles de basilic frais

- | poignée de pignons

de pin

- Du vinaigre balsamique

PREPARATION

10 MIN

PREPARATION

Torréfiez les pignons de pin en les passant au
four a160°C pendant 5min.

Tartinez vos tranches de pain de Il Gusto Nature
Pointe d’huile d’olive Galbani et ajoutez par-des-
sus les quartiers de tomates séchées, quelques
pignons de pin et des feuilles de basilic.

Pour renforcer la note Italienne de vos bruschet-
tas vous pouvez ajouter un filet de vinaigre bal-
samique.
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BRUSCHETTA TOMATE CONFITE,
MOZZARELLA ET JAMBON DE PARME

QUANTITE

| PERS.

INGREDIENTS

- 2 Tranches de
jambon de Parme
-100g d'olives noires
dénoyautées

- | Tomate

- 4 tomates cerises

-1 Mozzarella Galbani 125g

- | tranche de pain de
campagne

- | Gousse d'ail

- Basilic

PREPARATION

10 MIN

PREPARATION

2
3

4

Passez la tranche de pain au four pendant
quelques minutes jusqu’a ce qu’elle soit dorée.

Frottez une gousse dail sur le pain et disposez
un filet d’huile d’olive pour faire ressortir les sa-
veurs.

Déposez les tomates cerises dans un plat allant
au four et assaisonnez-les de sel et de poivre
ainsi que d'un filet d’huile d'olive. Passez-les au
four a 210°C pendant 10 minutes.

Disposez les ingrédients un a un sur la tranche
de pain en commencant par les tranches de to-
mates fraiches, de Mozzarella, les tomates ce-
rises, le jambon de Parme, les olives dénoyau-
tées.

Salez, poivrez et ajoutez un filet d’huile d’olive
avant de déposer le basilic.
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VERRINES MASCARPONE, SAUMON,
AVOCAT ET CITRON VERT

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 2 citrons verts

- 2 avocats

- 4 tranches de
saumon fumé

- 250g de Mascarpone
Galbani

- Ciboulette

PREPARATION

25 MIN

PREPARATION

O
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Commencez par presser les citrons verts puis
coupez les tranches de saumon fumé en petits
morceaux.

Prenez ensuite un gros avocat et décou-
pez-le en deux morceaux, retirez les noyaux
et videz-les. Ecrasez la chair a l'aide d’une four-
chette ou d’une cuillére pour obtenir une purée
crémeuse.

Arrosez ensuite la purée d'avocat avec du jus
de citron puis ajoutez le Mascarpone Galbani a
lavocat, et mélangez. Assaisonnez.

Déposez quelques morceaux de saumon fumé a
votre préparation.

Versez un peu de préparation dans de petites
verrines.

Rajoutez sur le dessus quelques tranches de sau-
mon fumé et décorez le tout avec des brins de
ciboulette ciselés ou d'aneth finement hachés.

Il ne vous reste plus qu'a laisser reposer vos
verrines au frais jusqua ce que vos invités ar-
rivent pour apéritif.
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LA VERITABLE
SALADE CAPRESE

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- | tomate coeur de
boeuf rouge

- | tomate coeur de
boeuf jaune

-125g de Mozzarella
Galbani

- De belles feuilles de
basilic frais

- De I'huile d'olive

- Du sel et du poivre

PREPARATION

10 MIN

PREPARATION

T O O R

Coupez la Mozzarella Galbani et les tomates
coeur de boeuf en tranches.

Disposez-les ensuite dans un plat, en alternant
les tranches de tomates et les tranches de
Mozzarella jusqu’a épuisement des ingrédients.

Ajoutez a votre salade Caprese quelques
feuilles de basilic frais.

Pour finir, assaisonnez le tout d'un filet d’huile
d’olive ainsi que d’'une pincée de sel et de poivre.
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CONCHIGLIONIS AUX EPINARDS
ET ALARICOTTA

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 10 conchiglionis

- 250g d'épinards frais

-150g de Ricotta
Galbani

- 60g de Pecorino
Romano Galbani

- | ceuf

- 200g de tomates
pelées

- | gousse d'alil

- | oignon

- Quelques feuilles de
basilic frais

- De l'huile d'olive

- Sel et poivre

- De la noix de
muscade rapée

PREPARATION

30 MIN

PREPARATION

Ut = W N =

~1 O

Commencez par préparer la sauce : ciselez fi-
nement l'oignon, hachez la gousse d’ail et faites
revenir le tout dans un peu d’huile d’olive.

Ajoutez les tomates pelées concassées gros-
sierement, salez, poivrez et laissez cuire a feu
doux 10 minutes.

Faites cuire les conchiglionis dans I'eau bouil-
lante légerement salée. Une fois la cuisson ter-
minée, égouttez-les et réservez.

Faites également cuire les épinards dans de
leau bouillante |égérement salée. Une fois la
cuisson terminée, égouttez-les soigneusement
et hachez-les.

Dans un saladier, mélangez la Ricotta Galbani, le
jaune d'oeuf, les épinards hachés et un peu de
noix de muscade. Salez et poivrez la prépara-
tion puis garnissez avec vos conchiglionis.

Tapissez un plat a gratin avec la sauce tomate et
déposez dessus les conchiglionis.

Parsemez de Pecorino Romano Galbani et en-
fournez pendant 25 a 30 minutes a 180°C.
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QUANTITE

SPAGHETTIS
AL SALMONE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 360g de spaghettis
-150g de Il Gusto

Pesto vert Galbani

- 60g de Parmigiano

Reggiano Galbani

- 4 tranches de

saumon fumé

- Quelques feuilles de

basilic frais

- De I'huile d’olive
- Du sel et du poivre

PREPARATION

30 MIN

PREPARATION

Ul W=

Faites cuire les spaghettis dans de 'eau bouil-
lante légerement salée.

Pendant ce temps, découpez en fines lanieres
les tranches de saumon fumé et ciselez le basi-
lic en réservant quelques belles feuilles pour la
décoration.

Dans une grande poéle, faites revenir quelques
minutes le saumon préalablement découpé avec
un filet d’huile d’olive puis ajoutez 4 cuilléres a
soupe de Il Gusto Pesto vert Galbani. Salez et
poivrez

Ajoutez a cette sauce les spaghettis cuits, le ba-
silic ciselé et assaisonnez a votre convenance.

Servez dans des assiettes creuses en parse-
mant le tout de Parmigiano Reggiano Galbani et
d’une belle feuille de basilic.
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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 350g de rigatonis

- | oignon

- | gousse dalil

- 400g de tomates

- 200g de Mozzarella

Cucina Galbani

- 250g de Ricotta

Galbani

- 30g de Parmigiano

Reggiano DOP Galbani

- De l'origan
- De I'huile d’olive
- De sel et du poivre

RIGATONIS
AUX TOMATES

PREPARATION

20 MIN

PREPARATION

] ONUl =W NN =

Hachez l'ail et 'oignon et faites les rissoler dans
un peu d’huile d’olive.

Ajoutez les tomates coupées en petits cubes, la
Ricotta Galbani et assaisonnez d’'une pincée de
sel, de poivre et d'une touche d’origan.

Mélangez le tout puis laissez mijoter pendant
environ [0 a |5 minutes

Pendant ce temps, faites cuire les rigatonis dans
de I'eau bouillante salée et découpez la Mozza-
rella Cucina Galbani en dés.

Quand vos pates sont Al Dente, égouttez-les et
transvasez-les dans la poéle en mélangeant bien.

Pour finir, ajoutez le Parmigiano Reggiano Galbani
et les dés de Mozzarella Cucina et mélangez
jusqu’a ce que le fromage fonde.

Servir chaud a l'assiette avec quelques feuilles
d’origan sur le dessus.
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QUANTITE

INGREDIENTS

- 400g de spaghettis

- 500g de boeuf haché

- 800g de tomates
pelées

-100g de Parmigiano
Reggiano Galbani

- 2 oignons

- | cuillere a soupe
dhuile d'olive

- Du sel et du poivre

4 PERS.

LES VERITABLES SPAGHETTIS
BOLOGNAISES

PREPARATION

15 MIN

PREPARATION

_ W0 D =

@w ~1 O Ul

Epluchez et émincez les oignons.

Faites-les revenir a feu vif dans une poéle avec
un filet d’huile d'olive extra-vierge jusqua ce
qu’ils colorent légerement.

Ajoutez la viande hachée (viande boeuf hachée
ou chair a saucisse), sel et poivre et faites-la
cuire a feu vif pendant environ 5 minutes.

Versez ensuite les tomates pelées et laissez mi-
joter le tout a feu doux pendant environ 35 mi-
nutes tout en remuant . Vous pouvez aussi faire
votre sauce tomate maison et ajouter du basilic
pour plus de godt !

Pendant ce temps, dans une casserole, faites
chauffer une grande quantité d’'eau salée avec
un peu d’huile jusqu’a la porter a ébullition.

Plongez les spaghettis dans cette eau bouillante
pendant le temps moyen indiqué sur le paquet.

Quand les spaghettis sont cuits, égouttez-les
et disposez-les dans des assiettes creuses sans
attendre.

Versez la sauce bolognaise sur les pates et sau-
poudrez de Parmigiano Reggiano Galbani.
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LE VERITABLE
RISOTTO

QUANTITE PREPARATION
4 PERS. 15 MIN
) PREPARATION
INGREDIENTS
- 300g de Riz spécial Dans une casserole, faites bouillir le cube de
risotto bouillon dans | litre d’eau et laissez frémir pen-
-1 Oignon dant toute la préparation du risotto.

Epluchez l'oignon et émincez le. Faites-le revenir

- | verre de Vin blanc sec 2
dans une poéle sur feu vif avec un filet d’huile d’oli-

- | cube de bouillon de

boeuf . . N 5 P
. ve extra-vierge jusqua ce qu'il colore légerement.

-100g de Parmigiano

Reggiano D.O.P. 3 Ajoutez ensuite le riz et faites-le rissoler pendant

Celsam quelques secondes jusqua ce quil devienne translu-
-100g de Beurre cide. Les chefs préconisent l'utilisation d'un riz a ri-
- De [huile d'olive sotto, c’'est-a-dire du riz Arborio ou Carnaroli.
- Du sel et du poivre 4 Une fois le riz nacré, mouillez-le avec le vin blanc

sec tout en continuant a mélanger. Lalcool doit
étre complétement évaporé avant d'ajouter deux
louches de bouillon bien chaud. Remuez toujours
et attendez que le riz ait fini d'absorber tout le
liquide pour en rajouter une louche. Continuez
ainsi jusqu’a la cuisson compléte du riz. Comptez
une vingtaine de minutes a peu pres pour la cuis-
son. Le riz est cuit quand il est moelleux.

5 A la fin de la cuisson, retirez la poéle du feu.
Ajoutez une bonne quantité de Parmigiano Re-
ggiano Galbani, une noix de beurre, salez, poi-
vrez et mélangez a nouveau. Votre risotto est
prét!
12
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PIZZA

NAPOLITAINE

QUANTITE

2 PERS.

INGREDIENTS

- 250g de Mozzarella

Galbani

- | Pate a pizza
- 200g de Coulis de

tomates

- 8 Filets d'anchois
- 6 Olives noires

- De I'huile d'olive
- De l'origan

- Du basilic

- Du sel et du poivre

PREPARATION

30 MIN

PREPARATION

1 O\ Ul = WY =

Allumez votre four et laissez-le préchauffer
jusqu’a une température de 250° C.

Recouvrez la plaque a four de papier sulfurisé
puis y étalez délicatement la pate a pizza.

Coupez votre Mozzarella Galbani en petits dés.

Sur votre pate a pizza, étalez une généreuse
couche de coulis de tomates.

Déposez sur la pate les dés de Mozzarella,
quelques olives noires et les filets d'anchois.

Assaisonnez d’un filet d’huile d’olive, d’'un peu
d’origan, de basilic et de sel.

Enfournez votre pizza et laissez-la cuire une
vingtaine de minutes.
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QUANTITE

2 PERS.

INGREDIENTS

PIZZA

4 FROMAGES

PREPARATION

10 MIN

PREPARATION

- 2 cuilléres a soupe de 1
Gran Gusto Galbani
- 250g de Ricotta Galbani 2
-150g de Gorgonzola
Galbani
- | pate a pizza
-100g de Mozzarella
Cucina Galbani

Préchauffez le four & 220°C

Prenez la Mozzarella Cucina Galbani, coupez-la en
petits cubes et posez-es sur lassiette. Prenez le
Gorgonzola Galbani, et émiettez-le en petits mor-
ceaux. Prenez la Ricotta Galbani, ensuite le Gran
Gusto Galbani, et découpez-les de la méme maniére,
en petits morceaux, et posez sur deux assiettes.

Etalez la pate a pizza en couche fine sur une
plaque de cuisson nettoyée au préalable avec
un torchon et enduisez avec un filet d’huile d’oli-
ve extra vierge.

Déposez sur la pate, et d'une maniere réguliere,
les petits cubes de Mozzarella Cucina Galbani,
en alternance avec des petits morceaux de
Gorgonzola Galbani, de Ricotta Galbani, et de
Gran Gusto Galbani.

Enfournez la plaque et laissez cuire jusqu'a ce
que la surface de la pizza soit entiérement do-
rée. La durée de la cuisson varie donc entre 10
et 15 minutes.

Sortez la pizza, laissez refroidir quelques mi-
nutes et servez.
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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250g de Mascarpone
Galbani

- 3 Eufs

- 50g de Sucre

-l verre de Café

- Amaretto ou Rhum

- | paquet de Biscuits
boudoirs

- Cacao en poudre

TIRAMISU
CLASSIQUE

PREPARATION

20 MIN

PREPARATION

W N =

O 0 ~1 O\ Ut

Commencez par séparer le blanc des jaunes d'ceufs.

Dans un saladier, battez de facon vive le sucre
en poudre avec les jaunes d'ceufs jusqu’a ce que
le mélange blanchisse.

Une fois bien mélangé, ajoutez le Mascarpone
Galbani. Mélangez-bien jusqu’a obtenir une sur-
face lisse. Réservez le mélange au frais.

Déposez la moitié des biscuits rapidement imbi-
bés de café fort et éventuellement une cuillere
d’Amaretto, sur le fond d’un plat pour constituer
la premiére couche.

Recouvrez les biscuits d'une couche de creme
au mascarpone avec la moitié de la préparation.

Disposez une deuxieme et derniere couche de
biscuits imbibés de café.

Recouvrez aveclereste de creme de Mascarpone,
soit la deuxieme moitié de la préparation.

Placez au réfrigérateur pendant 4 heures mini-
mum (idéalement 24h).

Avant de servir, saupoudrez le tiramisu de ca-
cao amer.
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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250g de Mascarpone

Galbani

- 200g de biscuits a la

cuillere

- 300g de fraises

- 90g de sucre

- 3 ceufs

- | citron

- Du sel

- Quelques fruits rouges

pour la décoration

TIRAMISU
AUX FRUITS ROUGES

PREPARATION

30 MIN

PREPARATION

W N
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Lavez et coupez les fraises puis laissez-les ma-
riner pendant I5minutes dans un saladier avec
30g de sucre.

Pendant ce temps, séparez les blancs d'oeufs
des jaunes d'oeufs.

Mélangez énergiquement les jaunes d'ceufs avec
50g de sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse
puis ajoutez le Mascarpone Galbani ainsi qu'une
cuillere a soupe de jus de citron et continuez a
battre jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Dans un second saladier, montez les blancs
en neige avec une pincée de sel puis incorpo-
rez-les délicatement avec une spatule a la pré-
paration a base de Mascarpone.

Dans une assiette creuse, mélangez le jus de ci-
tron restant, I0g de sucre et 20g d’eau chaude.

Trempez les biscuits pour les imbiber de ce sirop.

Pour le montage du tiramisu, disposez les bis-
cuits au fond de la verrine puis recouvrez-les de
créeme au Mascarpone. Déposez les fraises puis
répétez 'opération précédente avec une couche
de biscuit et une de créme.

Réservez au frais pendant au moins 2 heures.
Au moment de servir, décorez vos assiettes de
quelques fruits rouges frais.
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