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Un Chef, une recette
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O Le secret des pizzas

Giovanni Perrone exerce son
art culinaire, a I'italienne a la
Casa Luca: une nouvelle
trattoria. A cette
accasion, il nous
en dit un peu plus
g sur un classique :
la pizza...

La cuisine italienne
est souvent galvau-
: déa, Ouvrir une trat-
toria en plein ceeur de Paris, est-ce
un défi? Oui, mais notre ambiticn est
de faire une trattona de luxe, comme
celles que |'on peut trouver & Rome ou
& Milan. Nous ne cherchons pas a faire
une petite cusing famiiale, mals une
cuising de trattona pour 120 couverts
avec des produits nobles,

La pizza est dans votre carte, Quelle
est le secret d'une bonne pizza 7
C'estla cuisson de fa pate ; ebe doil &tre
croquante & I'extérisur et moelleuse &
lintérieur, |l faut &tre vigilant sur s in-
grédients. Beaicoup de personnes uti-
lisent le fromage de vache "Pizzarella”,
quin'a aucun godt. Je fais venir d'alie

un fromage appedé "Fior di latte”, plus

Margherita.
Et pour la sauce 7 Souvent, la sauce
est faite uniquement de tomates. La

mein, avec un petit bord,

Vous étes originaire des Pouillesen :
Halie: une source d'inspiration 7 Oul :
el ['al de beaux souvenirs de ba cuising :
de ma famille, Quand |'étais petit et que
je rentrais de I'école, ma grand-mére :
me préparait une orange coupée en :
quartiers el plongée dans 'uile d'clive, :
Awec un peu de pain, c'est délicisux ! :
ﬁg;‘m%mﬁﬁﬂﬁ » Dans une poéle, faire chauffer 10 ¢l d'huile
grande cuisiniére de légumes: au- :
Jourd'hui j'a un peu reprisle flambeauen -
mélant beaucoup les légumes avecles &

: * Garnir de sauce tomate, ajouter quelques

péles ou les risottos !

Propos RecusnLLS Par M. RoTRuBIN
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- #250gdeforine® 10 g de
: levure de boulanger # 150 ml
affiné que la mozzarela, Les meilleures :
pizzas sont les phus simples, commela
¢ d'orrachide * 1,/2 willére o café
de sel = Souce lomate

vraie sauce Napoitaine est faite aussi : * Mozarello de bufflone
avec du basilic et des cignons. Caqui =
fait une bonne plzza est aussi sa cuis-
sondans un four & 400° avec des piemes ;
réfractaires el une pite bien stalde dla -

| Pizzaffitta

: : Ingrédients

: pour 4 personnes ;

d'eau = 3 cwilléres b soupe et 10
d d'huile d"olive = 10 d d'huile

« Basilic # Poivre du moulin

* Verser la farine dans
un récipient, y creuser
un puits. Faire fondre ko
la levure dans |'eau
bien chaude. Verser ce mélange dans le puits.
Mélanger farine. eau et levure avec une spatule
pendant quelques minutes. Verser 'huile d'olive
et malaxer
jusqu'a rendre la pite homogéne.

* Laisser reposer une bonne demi-heure.

» Etaler la pate avec un rouleau a pétisserie en lui
donnant une forme ronde.

d'arachides + 10 ¢l d'huile d'olives. Une fois
I'huile bien chaude, faire dorer la péte des 2 cotés.
» Egoutter sur un papier absorbant.

feuilles de basilic et quelques de dés
de mozzarella de bufflone. Proivez.

* & Passer au four, thermostat 7, 1 minute,

Servir trés chaud.
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FANEE Einistepe

En mars 70€ le week-end
de 2 nuits en Bretagne
pour 1- personnes

Tél : n.yp_.’(ﬁa-daé



