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LA PISTACHE
GRANDE AMI

TRE
RE!

Depuis 2003, date a laquelle j’ai présenté pour la premiére fois des produits a base de
pistache en France, la pistache en Sicile a fait un bon chemin, la pistache sicilienne est
de plus en plus connue

Ma passion pour la pistache a été toujours présente en moi, mais elle a pu bien se développer a partir de
2003, en effet celle-ci est la date & laquelle j'ai lancé ma société, et j'ai commenceé a sélectionner des
produits gastronomiques italiens et donc des produits de pistache.

Gréce a la pistache j’ai pu commencer & vendre les produits que j'avais a ceur; je suis allée plus loin,
J'ai voulu répondre aux questions fréquentes des clients: «<Comment on utilise ces produits ? » , et voila
toujours armée de passion, j'ai pu écrire le livre Tout Pistache aux éditions Albin Michel.

La pistache est une plante originaire du Moyen-Orient ; I'lran, la Turquie et la Syrie comptent parmi
les principaux producteurs de pistaches. La pistache a été introduite en Sicile par les Arabes, qui

ont débarqué sur Ille dans les années 800 apres Jesus Christ. Le pistachier a trouvé des conditions
environnementales favorables sur les pentes de I'Etna, envahissant les «sciare», ¢’est-a-dire les terres
non cultivées recouvertes de coulées de lave.

L'origine arabe de la plante est attestée par le dialecte, encore aujourd’hui on utilise les termes
«frastucara» et «frastuca, dérivés des mots arabes «fristach» et «frastuch», pour désigner la plante et
le fruit de la pistache.

La Pistache est donc présente dnas la cusine sicilienne depuis long temps et avec le développement de de
ces dernieres années, la pistache dans la cuisine en Sicile est de plus en plus repandue.

Dans cet ebook, vous trouverez 5 recettes salées a base de pistache typiques de I'fle trés savoureuses, de
plat typiques revus en version pistache. Réalisez ces recettes, vous allez apprecier!

Bonne lecture.

Simona RESTIVO

Fondatrice



PACCHERI PISTACHE PACCHERI PISTACHE
ET PANCETTA ET PANCETTA

PACCHERI AL PISTACCHIO E PANCETTA PACCHERI AL PISTACCHIO E PANCETTA

INGREDIENTS PREPARATION
400 gr de Paccheri Les Couper la «pancetta» en aiguillettes.
Deux Siciles

Dans une casserole faire bouillir 3 | d’eau salée, et faire
100 gr de pesto de cuire les pétes.

pistache Les Deux Siciles . )
Dans le méme temps, dans un saladier mélanger le pesto

150 gr de «pancetta» avec 2/3 cuil. & soupe d'eau de cuisson des pates.

40 gr de parmesan Dans une podle faire cuire la «pancetta» pendant 5 minutes.
30 tg' z—“{”"‘g—"d’s ’ Egoutter les pates, les assaisonner avec le pesto de
pistachie Les CEUX SICIES — yictache, ajouter la «pancetta» en aiguillettes.

Sel

Saupoudrer de parmesan et de poudre de pistache.
Servir chaud.

Les formats de pates pour cette recette sont également les
husiate, les penne ou le rigatoni.

Des crevettes sautées a la poéle peuvent remplacer la
«pancetta».



https://lesdeuxsiciles.fr/produit/fusilli-pastificio-agricolo-siciliano/#.Ylx9dfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/paccheri-pastificio-agricolo-siciliano/
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/paccheri-pastificio-agricolo-siciliano/
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc

LASAGNE A LA PISTACHE

LASAGNE AL PISTACCHIO
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INGREDIENTS

300 gr de feuilles de
lasagnes precuites

300 gr de Mozzarella,
coupée en tranche de 1 cm

500 ml de béchamel
50 gr de parmesan (rapé)

250 gr de pesto de
pistaches Les Deux Siciles

30 gr de poudre de
pistache Les Deux Siciles

PREPARATION

Prenez un plat allant au four et recouvrez le fond de sauce
héchamel, puis couvrez avec les feuilles de pates. Recouvrez
les pates de la sauce béchamel et du pesto aux pistaches;

3 la fourchette, mélangez légerement le pesto avec la
béchamel.

Puis formez une couche avec les tranches de mozzarella.
Saupoudrer de parmesan rapé, puis recommencer avec une
nouvelle couche de pates, de sauce béchamel, de pesto, de
mozzarella et de parmesan et ainsi de suite jusqu’a ce que
vous ayez terminé tous les ingrédients, mais en veillant a
terminer par une couche de sauce béchamel et de pesto de
pistaches.

Saupodrer enfin avec |a poudre de pistache.

Une fois prét, faites-le cuire dans un four statique
préchauffé a 180° pendant 30-40 minutes.

Vous pouvez ajouter du jambon cuit ou du speck dans les
différentes couches.


https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc

ARANCINI PISTACHE ARANCINI PISTACHE
ET MORTADELLE ET MORTADELLE

ARANCINI AL PISTACCHIO E MORTADELLA ARANCINI AL PISTACCHIO E MORTADELLA

INGREDIENTS PREPARATION
POUR 12 ARANCINI 120 MIN. + 3 HEURES DE REPOS
500 gr de riz carnaroli Mettez 1 litre d’eau dans une casserole, portez & ébullition et

ajoutez le riz, salez et laissez cuire jusqu’a ce que toute I'eau ait

30 gr de beurre gté absorbée. Dés que le riz est cuit, ajoutez deux ceufs entiers,

80 gr de parmesan 30 grammes de beurre, 50 grammes de parmesan, 80 grammes
de pesto de pistaches, mélangez bien pour amalgamer tous les

2 ouefs ingrédients. Laissez refroidir pendant trois heures, |l est préférable

1 cuil. 3 café de sel de préparer le riz la veille.

Pour la garniture : dans un saladier mettez les morceaux de

150 er de Mnr_tad:!la mortadelle et de mozzarella, ajoutez 100 grammes de pesto aux
coupee en petits des pistaches et la sauce béchamel, mélangez les ingrédients.
150,gr de mo_zzarg"a Maintenant, commencez a former les arancini. Mettez le riz sur la
cupée en petits des paume d'une main, écrasez-le avec vos mains, mettez une cuillére

de la garniture au milieu, fermez avec plus de riz et donnez la

3 cuil. a soupe de forme ronde (humidifiez votre main pour faciliter la création de

béchamel o
I'arancino).
'ii?agc;ﬁ%icﬂes Avant de les frire, trempez-les dans des ceufs battus, puis dans de
bistache Les Uelix SIctles a chapelure et de la poudre de pistache.
Pour paner Prenez une poéle profonde et versez-y 'huile. L'huile doit
2 weufs battus recouvrir presque entierement I'arancino. Dés que 'huile est
chaude, commencez a faire frire les arancini, en les retournant a
Chapelure + poudre de mi-Ccuisson.
pistache Les Deux Siciles

Retirerz-les de I'huile et placez-les sur une serviette en papier,
Huile de friture servir chaud.
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https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc

INVOLTINI D’ESPADON A LA
PISTACHE

INVOLTINI DI PESCE SPADA AL PISTACCHIO




INGREDIENTS

8 tranches d’espadon
d’environ 1 ¢cm de haut, 40
g chacune

100 gr de chapelure

2 cuil. 2 soupe de persil
haché

1 gousse d’ail coupé en
petits morceaux

80 gr de parmesan et ou
fromage pecorino rapé

4 cuil. 2 soupe de Pesto de

Pistache Les Deux Siciles

50 gr de poudre de
pistache Les Deux Siciles

Huile d’olive vierge extra
Les Deux Siciles

Sel et poivre

PREPARATION

Dans un bol, assaisonnez la chapelure avec les morceaux
d’ail, le persil haché, le parmesan et/ou le pecorino, le sel et
le poivre.

Ajoutez le pesto de pistaches et arrosez le mélange avec
un peu d’huile. Mélangez le tout, goiitez et, si nécessaire,
ajustez le sel et le poivre.

N'oubliez pas que le mélange doit étre suffisamment
humide pour éviter que les rouleaux ne deviennent trop secs
pendant Ia cuisson.

Posez ensuite les tranches d'espadon sur le plan de travail.

Etalez e mélange sur les tranches, enroulez-les et fermez
«l'involtino» avec un pic.

Trempez les rouleaux dans la poudre de pistache, en vous
assurant qu'elle adhere bien, puis placez-les dans un plat a
four.

Allumez le four et portez-le & une température de 180°, le
four doit &tre bien chaud. Faites cuire les involtini au four
pendant 15 minutes.


https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/huile-dolives-vierge-extra-1000ml/

CROQUE PISTACHE

MOZZARELLA IN CARROZZA AL PISTACCHIO

CROQUE PISTACHE

MOZZARELLA IN CARROZZA AL PISTACCHIO

INGREDIENTS

8 tranches de pain de mie
blane

250 gr de mozzarella de
bufala

1 pot de pesto de
pistaches Les Deux Siciles

2 ceufs

200 gr de poudre
pistaches Les Deux Siciles

1 verre de lait

10 dlI d’huile d’olive extra
vierge

Sel

Recette du Livre «Tout
Pistache» de Simona
Restivo, aux éditions Albin
Michel.

PREPARATION

Dans une assiette a soupe, mettez le lait, trempez
doucement les tranches de pain pour les sandwiches, sans
les laisser trop longtemps pour éviter de les casser.

Prenez 4 tranches de pain avec le lait et étalez le pesto de
pistache sur un coté.

Coupez la mozzarella en tranches de 1 cm d'épaisseur.
Placez les tranches sur toute la surface.

Couvrez les tranches avec les 4 autres tranches de
sandwich.

Battez les ceufs dans un bol avec une pincée de sel et 50 g
de pistache en poudre.

Trempez les croques a la pistache dans ce mélange, en les
plongeant hien.

Mettez la poudre de pistache dans une assiette a soupe.

Prenez les croques et trempez-les dans la poudre de
pistache des deux cotés.

Faites revenir 'huile d'olive dans une poéle, ajoutez les
croques et faites-les bien dorer pendant 8 minutes de
chaque cote.

Préparez une assiette avec du papier absorbant et posez-y
les croques pour enlever I'exces d’huile.

Servir chaud.


https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/huile-dolives-vierge-extra-1000ml/
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/huile-dolives-vierge-extra-1000ml/

INGREDIENTS

PESTD OE
PISTAECHE

Le pesto de pistache est
facilement réalisable, il faut
tout simplement mixer des
pistaches ni salées ni grilldes
avec de Ihuile EVO, du sel
et du poivre. Toutefois il est
préferable d'utiliser le pesto
de pistache LesDeuxSiciles,
car il est produit avec la
pistache sicilienne et il est
prét & 'emploie.

DECOUVREZ LA PISTACHE

HUILE D'OLIVE VE

Notre huile a la saveur
authentique d’une simple olive
pressée, en effet la récolte

a lieu au bon moment de

la maturité, la mouture est
effectuée le jour méme de la
récolte et a conservation se
fait en absence d’oxygéne.
Parmi les propriétés de I'huile
d’olive vierge extra,ilyala
capacité de protéger le ceeur
et de ralentir le vieillissement
du cerveau
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DECOUVREZ L’HUILE EVO

MAINTENANT C’EST A VOUS!

Experimentez

avec nos produits

les plats a base de pistache!

VISITEZ NOTRE BOUTIQUE

POUDRE OE
PISTACHE

La poudre de pistache est
un ingrédient versatile
pour votre cuisine. Vous
pouvez I'ajouter sur vos
desserts, sur le fromage
blanc, il peut étre utilisés
sur des poires cuites

au four et en plus vous
pouvez le mélanger avec du
parmesan pour parsemer

les pates.
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DECOUVREZ LA PISTACHE


https://lesdeuxsiciles.fr/product/pate-pure-de-pistache/#.X4XEKngzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/product/pate-pure-de-pistache/#.X4XEKngzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/pesto-de-pistache/#.Ylx9pfNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/product-category/pistache/#.X4XEXngzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/pistache/
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/huile-dolives-vierge-extra-1000ml/
https://lesdeuxsiciles.fr/product/miel-de-citronnier-2/#.X4XEv3gzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/product/miel-de-citronnier-2/#.X4XEv3gzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/produit/poudre-de-pistache/#.Ylx-MvNByrc
https://lesdeuxsiciles.fr/tous-nos-produits/#.X4XE63gzaCQ
https://lesdeuxsiciles.fr/tous-nos-produits/
https://lesdeuxsiciles.fr/tous-nos-produits/
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