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PIZZA TOUTE LA
RESTAURATION ITALIENNE

Bimestrale
Groupe France Pizza

 

par Farid Seghari
Champion de France de pizza 2018, Regina di Napoli, Aix-en-Provence

 PRÉPARATION 
• Réaliser le tartare avec 
les crevettes, kiwi, mangue, 
échalote, tomate, jus de citron et 
jus de yuzu
• Réaliser une réduction du lait 
de coco pour obtenir une crème 
qui servira de base.
• Réaliser une crème avec la 
ricotta bufala et les 3 citrons et 
une autre avec le gingembre, du 
citron vert, galanga et piment.
• Étaler le pâton. Étaler la base 
de lait de coco. Passer au four 
5 min.
• À la sortie, dresser la salade 
d’algues, le tartare, les graines de 
sésame.

 PRÉSENTATION 
A l’aide d’un silo à poche, déco-
rer de touches de crèmes.

Profumo

guide pratique recettes

« À la place des crevettes bleues,  
on peut utiliser des crevettes sauvages,  

et dans ce cas remplacer les fruits par une 
touche d’acidité avec des câpres » 

     Farid Seghar

 CE QU’IL VOUS FAUT 
Tartare de crevettes : 6 à 8 Crevettes 

• 1/2 kiwi • 1/4 de mangue jaune • 

1 échalote • 6 tomates datterini •  

1 jus de citron • 1 filet d’huile d’olive 

• Fleur de sel • Jus de yuzu • Base : 

25cl de lait de coco • Garnitures : 

50g d’algues wakame • 1 pincée de 

graines de sésame blanc • 2 c.s. de 

ricotta de bufala • 1 citron jaune • 

1 citron vert • 1 citron caviar • Gin-

gembre pilé • Galanga • Citronnelle 

• Piment oiseau frais

par Luciano Villani
Restaurant La Locanda del Borgo,  
1 étoile Michelin à Telese Terme

 PRÉPARATION 
• Réunir tous les ingrédients 
et réduire jusqu’à obtenir une 
texture crémeuse. Laisser 
refroidir et conserver.
• Pour le riz : Réunir le vin et 
le Martini, le beurre, l’échalote 
émincée, porter à ébullition 
et cuire 20 minutes.

• Torréfier le riz à sec, saler 
et commencer la cuisson 
avec de l’eau chaude, en 
ajoutant environ 2 cuillérées 
de l’échalote. A la quasi fin 
de cuisson, ajouter le bleu de 
chèvre. Terminer la cuisson, 
retirer du feu, fouetter avec 
un peu de parmesan.

 PRÉSENTATION 
• Servir après avoir ajouté 
un filet de réduction à 
température ambiante.

« J’ai imaginé cette recette  
parce que j’aime associer le 
miel avec les bleus, je crois 

que le bleu de chèvre se marie 
parfaitement avec le miel du 

Sannio, deux produits typiques 
de ma région d’origine »

 Luciano Villani

 CE QU’IL VOUS FAUT 
Pour la réduction : 200g de vinaigre balsamique • 600g de miel • 300g de jus d’orange • Zeste d’orange • Zeste 

de citron • 20g de gingembre • 10g de genièvre • Pour le riz : 260g de riz carnaroli • 120g de bleu de chèvre • 

50g de parmesan • 20g d’échalote • 30g de beurre • 40g de Martini blanc • 10g de vin blanc

Risotto
   au bleu de chèvre, réduction  

de miel, orange et vinaigre 

di Caledonia
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Le Four est le Coeur de votre Pizzeria

1) Monté et fonctionnel dans la journée
2) Le mélange réfractaire vibré de grande épaisseur 
réduit la consommation
3) Prêt pour une utilisation quotidienne en 30 minutes
5) Technologie toujours en avant garde
6) Fabrication 100% made in Italie (Modène)
7) 407) 40 Ans de vraie expérience dans la conception 
de fours professionnels
8) Aujourd'hui également beau, élégant et personnalisable

WWW.MAMFORNI.FR

8 RAISONS DE CHOISIR M.A.M

La tradition et la qualité des fours préfabriqués M.A.M. 
combiné avec la forme napolitaine créent une union 
passionnante ...

NOUS CHANGEONS LES FORMES MAIS PAS LA SUBSTANCE

NAPOLI

ETNA

TORINO
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