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SPAGHETTI CARBONARA
SAUCE GORGONZOLA

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 500g de Spaghetti
fraiche

-150g de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani

- 20g de Parmigiano
Reggiano Galbani

- 20cl de creme liquide

-125g de jambon italien
Speck

- 50g d'amandes

-l c.as. de chapelure
de pain

PREPARATION CUISSON
20 MIN 15 MIN
PREPARATION
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Faites cuire les pates dans un grand volume
d’eau bouillante.

Préparation de la sauce Gorgonzola:

Dans une casserole, faites chauffer la créme a
feu moyen.

Ajoutez 130g de Gorgonzola Cremoso™ Galbani
en morceaux dans la creme et ajoutez le
Parmigiano Reggiano Galbani.

Préparation du plat :

Dans une poéle, laissez torréfier 3-4 minutes
les amandes, puis ajoutez la chapelure.

Laissez dorer et mettez dans un bol.

Dans la poéle encore chaude, faites légerement
griller les tranches de speck a plat.

Mélangez les pates dans la creme de Gorgonzola
et saupoudrez du mélange amandes chapelure.

Ajoutez quelques morceaux de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani, puis servez.

03



PIZZA 4 FROMAGES

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 400g de farine

- 20g de levure
boulangere fraiche

‘lc.ac desel

-6 c.as. dhuile dolive
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- 200g de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani

-150g de Mozzarella
rapée Galbani

-100g de brebis

-100g de Parmigiano
Reggiano Galbani

- Poivre du moulin

PREPARATION CUISSON
20 MIN 20 MIN
PREPARATION

Préparation de la pate a pizza la veille :

Mélangez la farine avec le sel puis la levure,
formez un puit et ajoutez l'eau. Mélangez afin
d'obtenir une pate qui se tienne.

Posez la boule sur un plan de travail fariné et
travaillez la pate en la repliant plusieurs fois sur
elle-méme jusqu'a ce qu'elle devienne souple et
lisse (il faudra 5 a 10 minutes).

Posez la boule dans le saladier, recouvrez d'huile
(facultatif) et couvrez le récipient avec du film
alimentaire. Laissez reposer au frais au moins
une nuit.

Préchauffez le four a 230°C

Divisez la pate a pizza en quatre patons puis
étalez chaque paton a la main en disque en
étirant sur les bords. Posez un paton sur une
plaque recouverte de papier cuisson. Déposez
les ingrédients sur la pizza.

Enfournez, laissez cuire 12 a I5 minutes, le temps
que la pate dore sur les bords.

Sortez du four, disposez quelques morceaux
de Gorgonzola Cremoso™ Galbani. Poivrez et
servez bien chaud.
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PENNE LEGUMES CROQUANTS
SAUCE GORGONZOLA

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- 400g de Penne
Fraiches

- 2 carottes

- | courgette

- 4 gousses dail

-150g de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani

- 50cl de creme fraiche
liquide

- 10cl de bouillon de
légumes

- 50g de beurre

PREPARATION CUISSON
25 MIN 15 MIN
PREPARATION
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Hachez les gousses d'ail. Faites revenir l'ail
pendant deux minutes dans les 50g de beurre.
Laissez infuser deux minutes hors du feu.

Une fois refroidi, versez la creme liquide et
mélangez, laissez encore infuser deux minutes.

Pendant ce temps, épluchez et coupez en petits
batonnets les carottes et la courgette.

Ajoutez le bouillon a la préparation infusée
et sur feu doux ajoutez 100g du Gorgonzola
Cremoso™ Galbani coupé en morceaux.

En parallele, dans une grande casserole d'eau
faites blanchir les carottes puis les courgettes
pour qu'elles soient juste croquantes.

Faites cuire les pates al dente dans un grand
volume d'eau bouillante salée. Une fois cuites,
égouttez les pates et ajoutez-y les légumes

Egouttez puis poivrez généreusement.

Ajoutez le reste du Gorgonzola coupé en petits
morceaux, et la sauce au Gorgonzola. Servez
aussitot.
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RISOTTO MILANAIS AU SAFRAN
ET AU GORGONZOLA

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

-150g de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani

- 40g de Grana Padano
Galbani

- 30g de beurre

- | oignon

- 320g de riz Arborio

- | L de bouillon de
viande

- | sachet de safran

- Ciboulette

PREPARATION

55 MIN

PREPARATION
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Dans une grande casserole, ajoutez l'oignon
pelé et finement haché avec le beurre.

Faites cuire jusqu’a ce qu'il soit transparent puis
ajoutez le riz Arborio.

Versez le riz puis ajoutez ensuite le vin blanc.
Lorsque le vin s’est évaporé ajoutez le bouillon
de viande et parfumez-le au safran.

Laissez cuire doucement jusqu’a ce que le riz ait
absorbé presque tout le liquide.

Maintenant retirez-le du feu et ajoutez le
Gorgonzola Cremoso™ Galbani et le Grana
Padano Galbani en remuant tout le temps.

Une fois les fromages incorporés, laissez re-
poser votre risotto au Gorgonzola pendant
quelques secondes. Ensuite, servez-le en sau-
poudrant de ciboulette finement hachée.

Astuce:

Pour un risotto milanais digne d'un grand chef,
saupoudrez votre Risotto de Parmigiano
Reggiano Galbani avant de le déguster.

06



GNOCCHI AU SPECK
ET AU GORGONZOLA

QUANTITE

4 PERS.

INGREDIENTS

- Poivre

- Sel

-100g de Speck

-150g de farine

- I bouquet de thym

- 2 ceufs

- 220g de Gorgonzola
Cremoso™ Galbani

-800g de pommes de
terre

PREPARATION

30 MIN

PREPARATION
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Remplissez une cocotte-minute ou une grande cas-
serole d’eau.

Epluchez vos pommes de terre puis mettez-les a cuire.

Une fois la cuisson de vos pommes de terre achevée,
écrasez-les a la maniére d'une purée de pommes de terre.

Hachez finement vos branches de thym.

Cassez vos oeufs puis ajoutez-y le thym, 70 grammes
de Gorgonzola Cremoso™ Galbani, le speck, un peu
de sel et de poivre puis mélangez le tout.

Ajoutez ensuite la farine puis mélangez énergique-
ment de nouveau a l'aide d’'un fouet.

A la main ou al'aide de deux cuilleres a soupe, formez
vos gnocchis avec la pate ainsi obtenue.

Dans une casserole, remplissez une grande quantité
d’eau et portez-la a ébullition.

Plongez-y vos gnocchis aux pommes de terre maison
et laissez-les cuire jusqu’a ce qu'ils remontent ala sur-
face puis égouttez-les.

Dans une poéle, faites fondre un généreux morceau de
beurre puis ajoutez-y les gnocchis aux pommes de terre.

Retournez-les délicatement et trés régulierement
afin de les colorer des deux cotés et continuez ainsi
jusqu’a coloration de ces derniers.

En fin de cuisson, ajoutez le reste du Gorgonzola
Cremoso™ Galbani afin de le faire fondre sur votre
préparation.
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