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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 30 g de Gran Gusto
Galbani

- 250 g de Ricotta
Galbani

- 300 g de macaroni

- 4 jaunes d'ceufs

- 200 ml de créme
fraiche

- 80 g de lardons

- Huile d'olive

- Noix de muscade

- Sel

- Poivre

MACARONIS
A LA CARBONARA

PREPARATION CUISSON
5 MIN 15 MIN
PREPARATION

=W

Dans un récipient, mélangez la créme fraiche
avec les jaunes d'oeuf et le Gran Gusto. Ajou-
tez le sel, le poivre et une pincée de noix de
muscade.

Dans une poéle antiadhésive, faites revenir sur
feu vif pendant 5 minutes les lardons avec un
filet d’huile d'olive extra-vierge. Pendant ce
temps, mettez a cuire les pates pour une cuis-
son al dente. Vérifiez que les macaronis soient
suffisamment cuits.

Versez les lardons dorés dans le mélange d’'ceufs
et creme fraiche et versez-y les macaronis.

Complétez la préparation en y ajoutant la Ricot-
ta, mélangez et servez bien chaud.
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PATES AU SPECK,
CHAMPIGNONS ET PETITS POIS

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 300 g de pates
Courtes (Sedani)

- 250 g de Ricotta
Galbani

-100 g de speck (ou
jambon cru fumé)

- 200 g de
champignons de paris

- 250 g de petits pois
frais ou surgelés

- Huile d'olive

- | échalote

- Sel

- Poivre

PREPARATION CUISSON
5 MIN 20 MIN
PREPARATION

Dans une poéle antiadhésive, versez un filet
d’huile d'olive extra-vierge et faites revenir a
feu moyen I'échalote coupée finement.

Une fois I'échalote revenue, ajoutez le speck
coupé en lamelles et les champignons lavés
et coupés en tranches. Faites revenir pendant
quelques temps et ajoutez les petits pois : salez,
poivrez et faites cuire pendant encore 20 mi-
nutes environ en couvrant d’un couvercle.

Faites cuire les pates al dente en les versant
dans de I'eau bouillante avec deux cuilleres de
sel puis égouttez-les.

Travaillez la Ricotta avec deux louches d’eau de
cuisson des pates jusqu’a 'obtention d'une tex-
ture crémeuse.

Versez sur les pates la creme de ricotta et les
l[égumes poélés avec le speck et mélangez bien.
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PATES BOLOGNAISE
RICOTTA ET COURGETTES

QUANTITE PREPARATION CUISSON

4 PERS. 10 MIN 15 MIN

) PREPARATION
INGREDIENTS
- 250 g de Ricotta 1 Coupez la courgette entiere en petits cubes.
Galbani

Fouettez la Ricotta Galbani, incorporez la sauce
bolognaise (avec ou sans viande) et la courgette
en cubes dans la Ricotta.

- 210 g de sauce
bolognaise en boite
ou en bocal

O

- 10 cuilleres a café Ajoutez une pincée de sel et de poivre et

09

d'eau quelques épices (piments, origan, des clous de gi-
-1 courgette petite rofles, etc.) selon vos golts et vos envies (étape
- Sel facultative).
* e 4 Faites chauffer la préparation et laissez-la mi-

joter un peu. Pendant ce temps, faites cuire les
spaghettis (ou les pates de votre choix) dans une
autre casserole.

Une fois que les pates sont cuites, incorporez la
préparation a base de Ricotta et mélangez bien.

Ut

6 Avant de servir, vous pouvez décorer en dé-
posant une cuillere a café de creme fraiche,
quelques brins de persil et un filet d'huile d'olive.
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PATES FORESTIERES
AUX CEPES RICOTTA ET THYM

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250 g de Ricotta
Galbani

- 250 g de sauce aux
cepes

- 10 cuilleres a café
d'eau

- | branche de thym
frais

- Poivre

- Sel

PREPARATION CUISSON
10 MIN 15 MIN
PREPARATION

Ut = W

Faites cuire les pates de votre choix quelques
minutes dans une casserole en faisant bien at-
tention a la cuisson.

Pendant ce temps, fouettez la Ricotta et incor-
porez la sauce aux cepes et égrainez le thym.

Ajoutez une pincée de sel et de poivre si be-
soin.

Faites chauffer votre mélange a feu doux dans
une poéle.

Une fois les pates cuites, égouttez-les et incor-
porez-les a la creme aux cepes. Présentez dans
de belles assiettes et décorez avec quelques
feuilles de basilic.
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PATES RICOTTA GORGONZOLA
ET DES DE JAMBON

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250 g de Ricotta
Galbani

-100 g de Gorgonzola
Galbani

- 10 cuilléres a café
d'eau

- 150 g de jambon blanc
en dés

- Sel

- Poivre

PREPARATION CUISSON
10 MIN 15 MIN
PREPARATION

= G0 OO =

Fouettez la Ricotta Galbani avec le Gorgonzola
et les dés de jambon blanc.

Poivrez et salez si besoin.
Chauffez cette préparation a feu doux.

Faites cuire les pates de votre choix et incorpo-
rez la préparation une fois les pates cuites. A la
fin de la cuisson des pates, vous pouvez verser
un peu de creme fraiche a la préparation.
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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250 g de Ricotta
Galbani

- 30 g de Gran Gusto
Galbani

- 300 g de macaroni

- | boite de tomate
pelées

- 200 g de petits pois
surgelés

- 120 g de jambon cuit

- | gousse d'alil

- I noix de beurre

- Chapelure

- Feuilles de basilic

- Huile d'olive

- Sel

- Poivre

GRATIN DE
MACARONIS AU FOUR

PREPARATION CUISSON
I5 MIN 30 MIN
PREPARATION

Ut &= W

@)

Dans une poéle antiadhésive, versez un filet
d’huile d’'olive extra-vierge, une gousse dail, les
tomates pelées, du sel et du poivre et les feuilles
de basilic que vous aurez précédemment lavées
et découpées.

Faites cuire pendant I5 minutes sur feu moyen
jusqua lobtention d’une sauce épaisse et
consistante.

Quand la sauce s’est épaissie, ajoutez les petits
pois surgelés et faites cuire pendant encore 10
minutes environ. Salez.

Faites cuire les pates al dente, égouttez-les,
versez la sauce tomate sur les pates et prépa-
rez la préparation a enfourner.

Beurrez un plat a four et parsemez de chapelure
puis versez la moitié des macaronis en sauce.
Placez le jambon cuit intercalé avec des cuil-
leres de Ricotta Galbani. Recouvrez la prépara-
tion avec le reste de macaronis.

Parsemez de Gran Gusto Galbani et mettez au
four a 180" pendant 30 minutes environ.
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PENNE

A LA SORRENTINE

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 300 g de Mozzarella
Cucina Galbani

- 2 cuilleres a café de
Parmigiano Reggiano
D.O.P Galbani

- 350 g de penne lisses

- 600 g de tomates
san marzano bien
mures

- 2 cuilleres a café
d'huile d'olive extra
vierge

- 2 gousses dil

- Origan

- Basilic

- Sel

- Poivre

PREPARATION CUISSON
45 MIN 25 MIN
PREPARATION

N Ul = WY

\‘I

Plongez les tomates dans de l'eau bouillante
pendant quelques secondes, les passer sous
leau froide, puis épluchez-les, enlevez les
graines et hachez grossierement.

Faites chauffer I'huile dans une poéle et faites
blondir les gousses d’ail hachées.

Ajoutez les tomates, sel et poivre et parfumez avec
une pincée d'origan et quelques feuilles de basilic.

Faites cuire a feu vif pendant environ un quart
d’heure. Entre temps, faites cuire les pates

Coupez la Mozzarella en fines tranches. Egout-
tez les pates "al dente' (peu cuites) et versez-les
dans un plat en pyrex légerement huilé.

Tapissez d’abord avec les tranches de Mozza-
rella, puis avec la sauce tomate, et enfin avec
une légere couche de Parmigiano Reggiano
D.O.P.

Enfournez a 200", laissez cuire pendant environ |0
minutes, jusqu’a ce que la Mozzarella soit comple-
tement fondue et ait formé, en se mélangeant avec
la sauce tomate, une sauce dense et parfumée.

Servez chaud.

09



GRATIN DE PATES
AUX BOULETTES DE VIANDE

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 250 g de Ricotta
Galbani

- 40 g de Gran Gusto
Galbani

- 300 g de pates
courtes

- 200 g de viande
hachée

-100 g de saucisses

- | oeuf

- Lait

- 2 tranches de pain
de mie

- | bouquet de persil

- Farine

- 400 g de purée de
tomates

- | gousse d'alil

- Feuilles de basilic

- Huile d'olive

- Huile de friture

- Sel

- Poivre

PREPARATION CUISSON
20 MIN 25 MIN
PREPARATION

O W IO Uik W o =

Retirez la crolte du pain de mie, ramollissez-le
avec un peu de lait et essorez-le pour éliminer
le liquide en exces.

Mélangez dans un récipient la viande hachée avec
la saucisse sans la peau, le pain de mie, 'oeuf, le
sel, le poivre, le persil haché et le Gran Gusto.

Humidifiez vos mains, faites des portions, for-
mez des boulettes de la taille d’une noisette et
enfarinez-les.

Mettez-les a frire dans de I'huile de friture jusqu’a
ce qu'elles soient bien dorées de tous les cotés.

Pendant ce temps, préparez la sauce tomate : dans
une poéle antiadhésive mettez quelques cuilleres a
soupe d’huile d'olive extra-vierge avec une gousse
dail entiere et faites rissoler quelques minutes.
Ajoutez la purée de tomates et le basilic frais et
faites cuire a feu moyen pendant 15 minutes environ.
En fin de cuisson, ajoutez la Ricotta en mélan-
geant bien. Versez un peu de créeme fraiche pour
apporter un cété fondant et moelleux au gratin.

Faites cuire les pates al dente, égouttez-les et ajou-
tez-y la sauce tomate, la ricotta et les boulettes.

Mettez les pates dans un plat a four, recouvrez
de chapelure et faites gratiner a I80° pendant
25 minutes environ. Servez bien chaud.
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ROULEAUX DE RICOTTA
EPINARDS ET TOMATES CERISES

PREPARATION CUISSON

15 MIN 30 MIN

QUANTITE

4 PERS.

\ S

INGREDIENTS

- 250 g de Ricotta

Galbani

- 60 g de Grana

Padano D.O.P
Galbani

- | boite de pate a

lasagne

- 400 g d' épinards frais
- Zeste de citron
- 500 g de tomates

cerises

- | gousse d'alil

- Graines de fenoull
- Feuilles de basilic
- Huile d'olive

- Noix de muscade
- Sel

- Poivre

PREPARATION

W

O W

Faites cuire les épinards dans une grosse mar-
mite avec une pincée de sel a feu doux : cou-
vrez d'un couvercle et laissez-les cuire grace a
la vapeur produite a lintérieur jusqua ce qu'ils
deviennent tendres.

Préparez la sauce : laver les tomates cerises et
coupez-les en deux.

Dans une poéle antiadhésive verser généreuse-
ment de I'huile d'olive extra-vierge, la gousse dail
entiere, les graines de fenouil hachées et faites
revenir quelques minutes.

Ajoutez les tomates coupées, salez, poivrez,
ajoutez-y le basilic et faites cuire a feu moyen
pendant environ 10 minutes.

Egouttez bien les épinards et mettez-les dans un
récipient : ajouter la Ricotta et mélangez, ajoutez
30gr de Grana Padano D.O.P, une pincée de sel,
un tour de moulin a poivre, le zeste d'un citron
rapé et une pincée de noix de muscade.

Versez dans de l'eau bouillante les feuilles de
pates a lasagne pendant quelques minutes seu-
lement pour les ramollir et déposez-les dans un
récipient d’eau froide.

Egouttez-les et étalez sur les feuilles un peu de
la farce préparée : siles feuilles sont trop fines,
superposez-en deux, ce sera ainsi plus facile
pour vous de les couper.

Roulez-les et mettez-les au frigo pour les faire
durcir 10 minutes.

Coupez vos rouleaux de pates et placez-les sur
un plat a four. Recouvrez-les des tomates reve-
nues a la poéle, saupoudrez de Grana Padano
D.O.P et mettez a cuire au four a I70° pendant
environ 20 minutes. Servez bien chaud.
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LASAGNES
BOLOGNAISES

QUANTITE PREPARATION CUISSON

4 PERS. 2H30 40 MIN

INGREDIENTS

- 100 Mozzarella

Cucina Galbani

-100 g de Gran Gusto

Galbani

- 250 g de lasagnes

fraiches aux oeufs

- 500 g de sauce

bolognaise

- | carotte

- | oignon

- | branche de céleri

- 250 ml de bouillon de

boeuf

- | verre de vin rouge
- 500 g de viande

hachée (mi-boeuf,
mi-porc)

- 250 ml de sauce

tomate (ou 30 g de
concentré)

- Huile d'olive

- Beurre (un peu)
- Sel

- Poivre

PREPARATION

1

Hachez l'oignon, la carotte et le céleri et faites
revenir le tout dans une poéle avec I'huile d'olive
et le beurre.

Ajoutez la viande hachée de beoeuf et de porc
et faites rissoler quelques minutes a feu vif. Puis
ajoutez le vin rouge et laissez-le s'évaporer tou-
jours a feu vif.

Passez a la préparation de la sauce tomate :
faites revenir un oignon haché finement dans
une poéle avec de lhuile dolive. Incorporez-y
les tomates lavées, pelées et coupées en quatre.
Assaisonnez de sel et laissez mijoter pendant
une vingtaine de minutes.

Ajoutez-la sauce tomate, la creme fraiche, du
poivre et une pincée de sel au mélange de lé-
gumes et viandes puis laissez cuire dans la poéle
partiellement couverte pendant au moins 2
heures, en remuant de temps en temps et en
ajoutant le reste du bouillon.

Pendant ce temps, réalisez votre sauce bécha-
mel en faisant fondre du beurre coupé en petits
dés | minute au micro-onde. Versez le beurre
avec la farine en mélangeant bien dans un réci-
pient. Incorporez ensuite le lait que vous avez
préalablement porté a ébullition en remuant bien
le tout puis repassez | minute au micro-onde. Sa-
lez et poivrez.

Pour la cuisson, tapissez de papier sulfurisé un
plat a four et remplissez-le en alternant des
couches de pate a lasagne, des couches de
sauce bolognaise et de sauce béchamel et de
Mozzarella coupée en petits morceaux.

Terminez par une couche de Mozzarella et sau-
poudrez de Gran Gusto Galbani et de petites
noix de beurre. Passez les lasagnes au four a
200°C pendant 40 minutes.
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ARTICHAUTS ET A LA RICOTTA

QUANTITE

4 PERS.

LASAGNES AUX

PREPARATION

60 MIN

CUISSON

35 MIN

INGREDIENTS

- 500 g de Ricotta

Galbani

- 50 g de Gran Gusto

Galbani

- 50 g de Grana Padano

D.O.P Galbani

- Lasagnes

- 6 artichauts

- 500 ml de Lait
- 50 g de Farine
- 50 g de Beurre
- Thym

- Persil

- | gousse d'alil

- Sel

- Poivre

- Huile d'olive extra

vierge

- Noix de muscade

PREPARATION

1

2

U =

Commencez a nettoyer les artichauts : élimi-
nez les pointes des feuilles et toutes les feuilles
extérieures un peu dures, et ne laissez que les
feuilles tendres.

Séparez-les en deux partiez ; enlevez lintérieur,
et coupez les artichauts en tranches fines. At-
tention a ne pas jeter les tiges : pelez-les avec
un économe ou un couteau (seule la partie ex-
térieure est amere), et coupez-les en rondelles.
Lavez-les et faites-les cuire a l'eau.

Lavez le persil et le thym, et hachez-les ensemble.
Prenez une poéle anti-adhérente, faites réchauf-
fer une goutte dhuile, et plongez-y les plantes
aromatiques hachées avec la gousse dail écrasée.
Faites macérer deux minutes, puis ajoutez égale-
ment les artichauts : salez, poivrez et faites cuire
tout d'abord sans couvercle, puis avec (ajouter si
nécessaire une petite louche d'eau bien chaude)
et attendre que ce soit bien cuit.

Laissez refroidir et réservez.

Préparez la béchamel : dans une petite casse-
role, faites bouillir le lait avec une pincée de sel,
de la noix de muscade et du poivre.

Pendant ce temps, réalisez votre sauce béchamel
en faisant fondre du beurre coupé en petits dés
| minute au micro-onde. Versez le beurre avec la
farine en mélangeant bien dans un récipient. Incor-
porez ensuite le lait que vous avez préalablement
porté a ebullition en remuant bien le tout puis re-
passez | minute au micro-onde. Salez et poivrez

Enfin, élaborez les lasagnes : au fond d'un plat qui
passe au four, mettre deux cuilleres de bécha-
mel, étalez les feuilles de lasagnes, une pincée de
poivre, un peu de Ricotta et saupoudrer du Gran
Gusto et du Grana Padano D.O.P.

Continuez comme c¢a les couches jusqu'a épui-
ser tous les ingrédients et enfournez a 180° pen-
dant 35 minutes.
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QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 200 g de Mozzarella
Cucina Galbani

-100 g de Grana
Padano D.O.P Galbani

- 200 g de Parmigiano
Reggiano D.O.P
Galbani

- | paquet de lasagnes

- 250 g de ricotta
Galbani

- 70 g de beurre

- 70 g de farine

- 700 ml de lait

- Noix de muscade

- Sel

- Poivre

LASAGNES
AUX FROMAGES

PREPARATION CUISSON
20 MIN 40 MIN
PREPARATION

1

Préparez la béchamel : dans une casserole faire
fondre le beurre et verser la farine, pour obte-
nir un roux. Dans une casserole faites fondre le
beurre et versez la farine, pour obtenir un roux.
Dans une petite casserole, portez le lait a ébulli-
tion et versez-le d'un seul coup sur le roux. Tra-
vaillez ensuite I'ensemble avec un fouet de ma-
niére a tout incorporer parfaitement et obtenir
une béchamel sans grumeau. Salez, poivrez et
assaisonnez avec la noix de muscade ; poursui-
vez la cuisson jusqu'a ce que cela bout de nou-
veau et que le mélange soit épais. Réservez.

Coupez la Mozzarella Cucina en petits dés.
Composez les lasagnes : dans un plat qui passe
au four, mettez deux cuilleres de béchamel, puis
une feuille de lasagne, puis de la béchamel, des
dés de mozzarelle en alternance avec la Ricot-
ta, le Parmigiano Reggiano D.O.P et le Grana
Padano D.O.P, et assaisonnez avec un peu de
poivre noir moulu.

Pour terminer les lasagnes aux quatre fromages,
continuez a alterner les couches tant qu'il reste
des ingrédients.

Cuisez au four a180° pendant environ 35 a 40 mi-
nutes. Laissez tiédir 5 minutes avant de déguster.
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