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Le secret des pates a I'ltalienne !
INGREDIENTS
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Pate seche (pate Gragnano ou pate Coco) ou pate fraiche
Sel

Tomates fraiches de saison ou pulpe de tomates bio
Viande

Vin rouge

Artichauts violets

Asperges

Beurre

Parmesan

Brocolis

Choux romanesco

Baies
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DEROULE DE LA RECETTE

Cuire les pates dans un grand volume d’eau avec du sel.

Pour la garniture :

Faire mijoter une sauce avec des tomates fraiches, de la viande et du vin rouge.

Autre proposition de garniture avec des légumes de saison :
Tourner des artichauts violets et les faire poéler.
Oou

Ebouillanter les asperges et les faire refroidir.

Autre proposition, des pates facon risotto :

Faire cuire des asperges, des artichauts, des brocolis, du choux romanesco, des baies...
Préparer un bouillon avec la cuisson des pates, ajouter du beurre, du parmesan et réaliser une
creme.

Verser les pates pas trop cuites dans ce bouillon pour qu’elles terminent de cuire.

Ajouter une noisette de beurre pour plus d'onctuosité.

Ajouter les legumes.

Dresser les assiettes.

L'astuce du chef : pour servir les pétes et les légumes al den
cuisson !
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