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La cuisine italienne a traversé les frontières et gagné tous les continents. 
Les Algériennes et les Algériens l’ont adoptée

et, proche de leur cuisine nationale comme de leur goût méditerranéen, 
elle fait désormais partie de leur paysage culinaire quotidien.

L’Ambassade d’Italie, l’Institut Culturel Italien et l’Agence Italienne
pour le Commerce Extérieur en Algérie sont ainsi heureux de vous inviter,

du 21 au 27 novembre 2016,
à la Première Semaine de la Cuisine Italienne dans le Monde.

Cette initiative est née dans le sillage du grand succès de l’Expo Milan 2015
qui visait à promouvoir les valeurs de sécurité et de durabilité alimentaires,

de préservation de l’identité et des traditions des territoires
ainsi que la promotion et la valorisation

des produits de qualité et d’origine.

Durant cette Semaine, une série d’événements sont prévus à Alger 
entre shows culinaires, projections de films, conférences

et promenades gastronomiques dans des restaurants sélectionnés
pour promouvoir la tradition, la gastronomie et les produits d’Italie.

Ce sera un véritable voyage gustatif et culturel 
qui vous fera découvrir auprès de grands chefs, 

d’experts culinaires et d’artistes avec le goût extraordinaire
de la cuisine italienne.

Préface



Pour 4 personnes

INGREDIENTS
10 tomates cerises
8 feuilles de basilic
Huile d’olive extra vierge
Sel fin
12 olives noires
250 g de fromage mozzarella
4 tranches de pain de campagne 
2 brins d’origan
	

PREPARATION
Faire griller 4 tranches de pain de campagne 
d’environ 2 cm d’épaisseur sur le gril du four 
ou une poêle, sur les deux côtés et réserver.
Dans un récipient, mettre la mozzarella  
essorée et coupée en dés, les tomates cerises 
coupées en quatre, les olives noires, le basilic 
coupé à la main, l’origan, l’huile d’olive et une 
pincée de sel; mélanger jusqu’à libération des 
saveurs. Disposer la farce sur les tranches de 
pain en y ajoutant un filet d’huile d’olive. 
 

Recette de la semaine Bruschetta alla caprese



Pour 6 personnes 

INGREDIENTS
1,5 kg d’aubergines
150 g de fromage parmesan
Sel
2 c à soupe de concentré de tomate
1 petit oignon
1 dl d’huile d’olive
500 g de fromage mozzarella 
1,4 l de coulis de tomate
Feuilles de basilic
Gros sel pour dégorger les aubergines
1 gousse d’ail
Pour la friture : huile d’arachides

PREPARATION
Faire revenir dans un filet d’huile l’oignon et 
l’ail coupés finement, ajouter ensuite le cou-
lis de tomate et le concentré que vous aurez 
dilué dans un peu d’eau, saler et poivrer et 
laisser mijoter jusqu’à épaississement de la 
sauce, ajouter ensuite les feuilles de basilic 
et retirer du feu.

Couper la mozzarella en fines tranches et 
réserver. Laver et couper les aubergines en 
tranches d’environ 1 cm dans le sens de la 
longueur, les saler et les laisser dégorger dans 
une passoire environ 1 heure. Quand les au-
bergines ont rendu l’eau amère, les rincer à 
l’eau courante et les sécher, ensuite les faire 
frire dans un bain d’huile d’arachide sur les 
deux côtés, les égoutter sur un papier absor-
bant et réserver.
Enduire un moule de 15x20 cm d’huile, verser 
un peu de sauce dans le fond et y disposer 
une couche de tranches d’aubergines, parse-
mer de parmesan, recouvrir d’une couche de 
tranches de mozzarella et finir avec un peu 
de sauce. Répéter l’opération jusqu’à épuise-
ment des ingrédients en s’assurant de termi-
ner avec les aubergines. Couvrir avec le reste 
de la sauce et le parmesan, enfourner dans un 
four préchauffé à 200° pendant 40 mn.
Servir tiède ou froide.

Recette de la semaine Parmigiana d’aubergines



Pour 4 personnes 

INGREDIENTS
300 g de spaghetti
1 kg de moule
1 kg de palourde
300 g de calamar
8 langoustines
1 gousse d’ail
300 g de tomates cerise
10 g de persil
60 g d’huile d’olive extra vierge

PREPARATION
Pour préparer les spaghetti aux poissons, 
commencer par nettoyer les calamar, les  
langoustines, les moules, les palourdes.
Faire chauffer 25 g d’huile dans une  
sauteuse. Lorsque l’huile est bien chaude y 
jeter les moules et les palourdes et couvrir  
de suite et attendre qu’elles s’ouvrent. Quand 
les coquillages se sont ouverts, retirer les 

mollusques et réserver tout en laissant une 
petite quantité pour le dressage.
Couper le calamar en lamelles et faire blan-
chir dans 25 g d’huile et une gousse d’ail 
pressée, pendant quelques minutes, ajouter 
enfin le persil finement haché et réserver.
Faire sauter les langoustines dans 30 g d’huile 
et une gousse d’ail coupée en 2 ou 3 mor-
ceaux qu’il faudra retirer par la suite. Retirer 
les langoustines cuites et réserver.
Déglacer la poêle de cuisson des langoustines 
avec les tomates cerises coupées en quatre et 
laisser cuire.
Faites cuire les spaghetti al dente, les retirer,  
les verser dans la poêle de cuisson des  
tomates, y incorporer le jus de cuisson  
des coquillages et laisser mijoter à feu vif.  
A la fin de la cuisson ajouter les mollusques, 
ensuite les calamars et enfin les langoustines, 
malaxer le tout pendant quelques instants  
et servir très chaud.

Recette de la semaine Spaghetti aux poissons 



Pour 1 personne

INGREDIENTS 
Pour la pâte : 100 g de farine - 1 œuf
Huile d’olive extra vierge 
Pour la farce : 30 ml de sauce tomate
30 ml de bouillon de légumes
60 g de pain rassis - 1/2 gousse d’ail
2 feuilles de basilic - 20 g de parmesan râpé
10 ml d’huile d’olive extra vierge - Sel 
En outre : 50 g de beurre non salé
Poivre blanc - Thym
Parmesan râpé - Tomate fraîche en morceaux 
Pesto - Basilic en feuillées 
	

PREPARATION
Pour la pâte mélanger la farine avec l’œuf  
et un peu d’huile d’olive extra vierge, puis 
former une boule et laisser reposer pendant 
30 minutes environ.
Pour la garniture faire bouillir la sauce tomate 
avec le bouillon de légumes. Priver le pain  

de la croûte, le couper en gros morceaux, 
puis l’ajouter à la sauce, en remuant pour 
faire humidifier. Retirer du feu et laisser  
reposer pendant quelques minutes. 
Pendant ce temps, priver l’ail de l’âme et hacher  
finement le basilic puis les faire frire dans 
l’huile d’olive. Ajouter l’ail et le mélange 
de basilic au pain et à la tomate, ajoutez  
le parmesan, le sel et remuer le mélange avec 
un fouet. Faire refroidir la soupe de tomates 
au réfrigérateur pendant environ 10 minutes.
Etaler la pâte, la remplir avec de la soupe aux 
tomates et couper les raviolis en rondelles. 
Dans une poêle faire fondre le beurre et  
mariner avec quelques feuilles de thym  
émincées avec un peu d’eau de cuisson de 
pâtes ou de légumes. Faire cuire les raviolis 
dans l’eau salée, les égoutter et les mélanger 
dans une casserole avec l’émulsion de beurre 
de tomate frais et de thym. Servir avec une 
pincée de parmesan, des feuilles de basilic  
et des gouttes de pesto.

Recette de la semaine Tortelli Pappa Al Pomodoro



Pour 6 personnes 

INGREDIENTS
500 g de foie de veau 
50 g d’huile d’olive extra vierge
Poivre noir
2 oignons blancs
15 g de beurre
Sel fin
6 feuilles de sauge
10 g vinaigre de vin blanc
Eau 

PREPARATION
Couper l’oignon et la sauge en julienne. 
Dans une poêle, faire rissoler l’oignon dans  
le beurre et l’huile, ajouter l’eau, laisser cuire 
à feu doux pendant 5 minutes.
Ajouter ensuite la sauge et le vinaigre  
et continuer la cuisson encore 5 minutes 
jusqu’à ce que les oignons ramollissent. 
Ajouter ensuite le foi coupé en filets  
et cuire pendant 5 minutes en le retour-
nant à mi-cuisson. Une fois cuit, le saler  
et le dresser dans le plat de service.

Recette de la semaine Foie à la vénitienne



Pour 3 personnes

INGREDIENTS
450 g d’aubergines
30 g de fromage parmesan
150 g de fromage mozzarella
90 g de pâté de dinde/jambon de dinde
300 g de tomate en sauce
3 œufs
60 g de farine
9 g de sel
150 g d’huile d’olive

PREPARATION
Laver et couper les aubergines dans le sens 
de la longueur en fines lamelles, les tremper 
dans le mélange farine et œufs battus et faire 
frire dans un bain d’huile à 160°.
Disposer sur chaque lamelle d’aubergine une 
tranche de jambon de dinde et un morceau de 
mozzarella, rouler la lamelle et assaisonner avec 
la sauce tomate et le parmesan. Enfourner à 
180° pendant 5 mn. Naper les paupiettes de 
sauce tomate et servir avec un petit bouquet 
de salade.
Décorer avec quelques feuilles de persil et un 
peu de sauce de basilic.

Recette de la semaine Paupiettes d’aubergines 



Pour 6 personnes 

INGREDIENTS
500 g de mascarpone
5 œufs
5 cuillères à soupe de sucre en poudre
40 biscuits à la cuillère
2 tasses de café fort non sucré
Cacao amer en poudre non sucré

Temps de préparation : 20 minutes

PREPARATION
Séparer les blancs d’œufs des jaunes. 
Fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse.
Incorporer le mascarpone, bien mélanger. 
Monter les blancs d’œufs en neige et les 
incorporer délicatement à la préparation 
Mettre ensuite le café refroidi dans une  
assiette creuse et y tremper rapidement les 
biscuits. 
Disposer la moitié des biscuits dans le fond 
d’un plat (type plat à gratin), recouvrer avec 
la moitié de la préparation, puis disposer  
le reste des biscuits et terminer par le reste  
de la préparation. 
Laisser reposer au réfrigérateur au moins  
3 heures (idéalement 12 heures). Au moment 
de servir, saupoudrer le tiramisù de cacao en 
poudre à travers un tamis.

Recette de la semaine Tiramisù



Arte e Cucina
1, rue Hamdano-Lahcene, Hydra, Alger

Tél. : 0554 74 07 43
Ouvert tous les jours

Casa Mia
5, rue Abou-Nouas, Alger 

(en face APC Hydra)
Tél. : 0561 62 92 90

Ouvert pour le déjeuner uniquement 
tous les jours de 12 h à 15 h  

sauf le vendredi

 
Favola (Hôtel Meridien Oran)
Les Genets, chemin de wilaya, 

Route 75, Oran
Tél. : 041 98 40 00

 Ouvert tous les jours pour le dîner
de 19 h 30 à 23 h

La Trattoria (Hotel Sheraton)
B.P. 62, Club des Pins, Staoueli, Alger 

Tél. : 021 37 77 77
Ouverte tous les jours de 19h00 à 23h00 

sauf le vendredi 

Rosso Pomodoro
Pizza e non solo

Lot. Saïd-Hamdine, n°16, 
Saïd-Hamdine, Alger

Tél. : 021 60 62 84 - 0550 58 44 72
Fermé le vendredi

Stavolta Lounge
5, rue Oubad-Saïd, Draria, Alger

Tél. : 021 41 76 44 - 0558 50 68 03
Fermé le vendredi à midi

Zhori
66, rue Sfindja, (ex-Le Perlier)

El Biar, Alger
Tél. : 021 92 06 78

Horaires d’ouverture
Déjeuner de 12 h à 15 h

Dîner de 19 h à 23 h

PROMENADES  
DANS LA GASTRONOMIE  
ITALIENNE DE QUALITÉ

LES RESTAURANTS
SÉLECTIONNÉS



PROGRAMME
Première Semaine de la Cuisine 
Italienne dans le Monde

• Lundi 21 novembre 2016
Institut Culturel Italien/ Salle Polyvalente
17 h 30 : Projection du film Le Dîner   
de Ettore Scola avec Fanny Ardant, Corrado 
Olmi, Vittorio Gassman, Drame, 1998,  
1 h 48 min, Italie, VOSTF. 
• Mardi 22 novembre 2016
Institut Culturel Italien/ Salle Polyvalente
-16 h 30 : Projection du film Rencontre
autour d’un dîner de Pupi Avati  
avec Francesca Neri, Vanessa Incontrada,
Diego Abatantuono, Inés Sastre, Violante 
Placido, Fabio Ferrari, comédie, 2006, 
1 h 40 mn, Italie, VOSTF.
-18 h 30 : Rencontre avec Maruzza Loria,  
traductrice, essayiste et attachée de presse 
autour de son ouvrage «A la table de 
Yasmina. Sept histoires et cinquante recettes 
de Sicile au parfum de la Méditerranée». 
Un magnifique conte gourmand et sensuel, 
célébrant d’une manière inattendue  
la coexistence et la rencontre profitable 
entre civilisations que d’aucuns voudraient 
absolument voir s’entrechoquer.
Institut Culturel Italien/ Biblioitalia
-19 h 30 : Invitation au voyage culinaire 
avec dégustation : La Sicile par la Chef 
sicilienne Marilu’ Terrasi du restaurant 
El Pocho –San Vito Lo Capo (Trapani). 

• Mercredi 23 novembre 2016
Institut Culturel Italien/ Salle Polyvalente
-16 h 30 : Projection du film La Bouffe de 
Mimmo Calopresti avec Diego Abatantuono, 
Valeria Bruni Tedeschi, Gérard Depardieu, 
Donatella Finocchiaro, Paolo Briguglia, Nino 
Frassica, Lucia Ragni, Comédie, 2006,  
1 h 40 mn, Italie, VOSTF.
-18 h 30 : Rencontre avec Giordano Conti, 
architecte, professeur et président de Casa 
Artusi «La cuisine italienne entre culture  
et territoire».
Institut Culturel Italien/ Biblioitalia
-19 h 30 : Invitation au voyage culinaire 
avec dégustation : La Campanie par le Chef 
Giuseppe D’Alessio de La Terrasse Cuisine  
& Lounge au Sofitel Rome, Villa Borghese.
• Jeudi 24 novembre 2016
Institut Culturel Italien/ Salle Polyvalente
-17 h 30 : Projection du film Pasta nera 
de Alessandro Piva, documentaire, 2011,  
60 min, Italie, VOSTF.
• Samedi 26 novembre 2016
Food-Court au Centre commercial 
et de loisirs, Bab Ezzouar - 2e étage
-15 h 00 : Pizza show Spectacle  
de pizzaioli acrobates. 

DU 21 AU 27 NOVEMBRE
des restaurants  

sélectionnés par nos soins 
participeront à la Semaine 

de la Cuisine Italienne 
en vous proposant 
des promenades 
gastronomiques

du nord au sud de l’Italie.


