
 

BIGOLI Co’ L’ANITRA 

(Pâtes « Bigoli » au canard) 

(Ecrite par un(e) élève du collège G. CARDUCCI D’ESTE - Italie) 

 

INGREDIENTS: 

- 1 petit canard 

- ½ cuillèrée de purée de tomate 

- 1 et  ½ oignon 

- 1 branche de céleri 

- 2 petites carottes 

- 4 clous de girofle 

- Huile et beurre 

- Sel et poivre 

- “Bigoli” ou spaghetti de pâte fraiche 

 

 

PREPARATION: 

- Prendre le canard, mieux s’il est déjà plumé, ôter et mettre à part les foies, 

- Mettre le canard dans une marmite et le faire bouillir pendant environ 40 minutes avec le 

céleri, une carotte et l’oignon piqué avec les 4 clous de girofle, 

- Oter le canard du bouillon, ôter la peau et retirer toute la chair en la hachant à petits 

morceaux, 

- Dans une casserole, mettre le haché de foies avec le reste de la verdure, huile et beurre, 

- Faire dorer un peu, puis ajouter la pulpe du canard, la purée de tomate, sel et poivre, une 

paire de cuillérées de son bouillon et mettre à cuire, 

- Cuisiner la pâte dans le bouillon de canard, 

- Ecouler et assaisonner avec la sauce. 

 

 

Nota :  

Cette recette, écrite par un(e) élève du collège Giosuè CARDUCCI à la demande de sa 

professeure, a été remise au comité de jumelage Pertuis-Este lors de l’Eurofest 2016 à Este. 

 


