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  Focaccia, pesto, spritz e amore


  Recettes d'apéros à l’italienne
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  L’art de 
l’aperitivo


  En Italie, l’aperitivo est le moment où l’on s’arrête enfin. Après une longue journée, on se retrouve au bar. On s’accoude au comptoir pour commander un verre. Un spritz, un blanc frais, un rouge léger.


  On refait le monde à grands gestes en regardant passer les gens. Le jour tombe doucement, la soirée n’a pas encore commencé. Le temps ralentit mais une effervescence particulière anime les rues.


  Et puis, sans qu’on le demande, on nous sert quelque chose à manger. Un bol d’olives. Quelques taralli. Des morceaux de focaccia moelleuse. Des petites pizze. Ici, boire appelle à manger : ce n’est pas une attention particulière, juste une façon normale de recevoir.


  Chaque région a sa façon de vivre ce moment. À Venise, on passe de bàcaro en bàcaro où quelques bouchées accompagnent un’ombra : baccalà mantecato, sarde in saor… À Naples, on aime le frit, brûlant et croustillant, qui salit les doigts. À Turin et dans le Piémont, l’aperitivo se fait plus feutré, avec grissini, fromages et charcuteries découpés au cordeau. Dans les Pouilles, on emporte une focaccia barese gorgée de tomates ou des petits pains aux olives pour un apéro improvisé à la plage…


  Ce livre s’inspire de cette Italie de comptoirs, de marchés et de recettes simples et authentiques. Une Italie où l’on ne vous laisse jamais boire sans vous faire manger.


  Le principe reste immuable : rien de compliqué ni superflu, tout est dans le bon produit et la juste dose, pour se sentir comme à la maison. L’aperitivo, c’est l’art de faire beaucoup avec peu — et surtout de partager un moment hors du temps.
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  Trio de dips


  
    
      pour 4 personnes

    


    
      préparation : 10 min

    

  


  Crème de lupins


  250 g de lupins en bocal • 1 petite gousse d’ail • 1 pincée de romarin sec émietté • ½ cuillerée à café de curcuma • ½ cuillerée à café de paprika doux • Quelques pincées de piment en paillettes • 3 cl de jus de citron • 5 cl d’eau (ou un peu plus selon texture) • 5 cl d’huile d’olive vierge extra • Sel fin (seulement si nécessaire)


  Rincez les lupins sous l’eau froide, incisez légèrement la peau de chacun puis retirez-la. Placez les lupins pelés dans le bol d’un hachoir avec la gousse d’ail épluchée et dégermée, le curcuma, le paprika, les paillettes de piment et le romarin s’il est utilisé. Mixez, puis incorporez progressivement le jus de citron, l’huile d’olive et l’eau jusqu’à obtenir une crème onctueuse. Goûtez et ajustez le sel si nécessaire – les lupins sont naturellement salés.


  Crème de cime di rapa


  300 g de cime di rapa (sommités et feuilles tendres) • Huile d’olive vierge extra • 4 filets d’anchois à l’huile d’olive • 2 gousses d’ail • 1 petite poignée de piment en paillettes • 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive vierge extra • Fleur de sel


  Portez une casserole d’eau salée à ébullition et plongez-y les cime di rapa découpées grossièrement pendant 8 à 10 min, jusqu’à ce qu’elles soient très tendres. Égouttez soigneusement. Faites chauffer l’huile d’olive dans une poêle avec les gousses d’ail épluchées et écrasées et les anchois. Laissez fondre doucement les anchois, puis ajoutez les cime di rapa cuites. Faites revenir quelques minutes, jusqu’à ce que les feuilles se délitent et commencent à s’assécher légèrement. Transférez le tout dans un petit mixeur et mixez de façon à obtenir une crème avec de la texture. Ajoutez un filet d’huile d’olive si nécessaire et mixez à nouveau. Goûtez, ajustez le sel et relevez d’une pincée de piment en paillettes.


  Ricotta fouettée au citron


  250 g de ricotta fraîche (fior di latte ou de brebis) • Le zeste fin d’1 citron non traité • 1 cuillerée à soupe de jus de citron • Quelques brins de thym frais • 2 à 3 cuillerées à soupe d’huile d’olive vierge extra • Fleur de sel, poivre du moulin


  Déposez la ricotta dans un bol et fouettez-la vigoureusement jusqu’à ce qu’elle devienne légère et crémeuse. Incorporez le zeste et le jus de citron, puis versez l’huile d’olive en filet tout en fouettant pour obtenir une texture souple et aérée. Salez légèrement, poivrez, ajoutez le thym puis goûtez et ajustez le citron selon votre préférence.
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  Crème 
de poivrons rôtis


  Dans le sud de l’Italie, on prépare depuis toujours des crèmes de légumes rôtis pour utiliser les poivrons un peu trop mûrs. Quelques anchois, un filet d’huile, et cela devient un antipasto aussi humble que délicieux.


  
    
      Pour 6 à 8 personnes

    


    
      Préparation : 10 min

    


    
      Cuisson : 20-30 min

    


    
      Repos : 1 h four éteint

    

  


  • 2 poivrons rouges moyens


  • 3 filets d’anchois à l’huile d’olive


  • 2 gousses d’ail


  • 1 petit oignon doux


  • Huile d’olive


  • Fleur de sel


  Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Découpez les poivrons en deux dans la longueur, retirez leurs tiges, leurs peaux blanches et leurs graines. Déposez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson, côté creux vers le haut.


  Épluchez l’oignon et émincez-le, épluchez et découpez les gousses d’ail en deux. Répartissez-les sur les poivrons, salez légèrement et versez 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive. Enfournez pour 20 à 30 min, jusqu’à ce que les poivrons soient bien rôtis et l’oignon caramélisé (mais pas brûlé). Éteignez le four, ouvrez la porte quelques secondes, puis refermez et laissez reposer 1 h : les poivrons s’attendriront et leur peau se détachera facilement.


  Pelez les poivrons et placez leur chair dans un mixeur avec les gousses d’ail et les oignons. Ajoutez un filet d’huile d’olive, les anchois et mixez pour obtenir une crème homogène. Rectifiez l’assaisonnement si nécessaire et servez à température ambiante, sur des crackers ou du pain grillé.
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  Focaccia 
au romarin


  Cette focaccia fait toujours un tabac. Apportez-la à un apéro et vous verrez, on finira forcément par vous demander la recette. Et si, par miracle, il en reste le lendemain, tranchez-la et passez-la au grille-pain ou à la poêle : elle retrouvera une croûte irrésistiblement croustillante, presque meilleure que la veille.


  
    
      Pour 8 personnes

    


    
      Préparation : 5 min

    


    
      Cuisson : 30 à 35 min

    


    
      Repos : 14 à 26 h

    

  


  • 1 kg de farine


  • 20 g de fleur de sel + 4 pincées


  • 16 g de levure instantanée


  • 900 g d’eau


  • Huile d’olive


  • 5 branches de romarin


  La veille, versez la farine, la fleur de sel et la levure dans un saladier et mélangez. Ajoutez l’eau et mélangez avec une cuillère en bois. Versez un filet d’huile d’olive et, avec les mains huilées, recouvrez bien toute la surface de la pâte. Filmez et placez au réfrigérateur pendant 24 h (ou au moins 12 h).


  Le jour même, beurrez une lèchefrite et tapissez-la de papier cuisson. Dégazez la pâte avec les doigts, raclez le saladier pour rassembler la pâte et former une boule, puis placez-la dans la lèchefrite. Laissez-la lever 2 h dans un endroit chaud.


  Préchauffez le four à 220 °C (th. 7-8). La pâte doit s’être étalée dans toute la lèchefrite. Faites des trous un peu partout avec vos doigts huilés : des bulles vont se former. Répartissez sur le dessus 4 pincées de fleur de sel, le romarin effeuillé et enfournez pour 30 à 35 min. Le dessus de la focaccia doit être bien doré.


  Attendez que la focaccia soit complètement refroidie avant de la démouler.
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