Spaghettis @ Fais cuire les

2 pates dans une
a la carbonara el Al
Voici la vraie recette... Dans une poéle
donc sans créme fraiche ! a cOté, fais cuire

les lardons.

Pour 4 personnes :

* 600 g de spaghettis

* 300 g de fromage pecorino
¢ 300 g de lardons fumés

e 4 ceufs

® Quand tout est
prét, verse les pates
dans un saladier, puis
les lardons avec leur

e 1 pincée de poivre . )
jus, et enfin la sauce.

@ Ajoute le reste
du pecorino
et mélange
énergiquement.

@ Bats les jaunes
d’ceufs avec

150 grammes de
pecorino et le poivre.
Tu dois obtenir

une sorte de sauce.




Pennes au pesto

Cette spécialité de Ligurie
va régaler ta famille !

Pour 4 personnes :

* 500 g de pennes

* 1 bouquet de basilic frais
e 3 gousses d’ail

e 4 cuillerées a soupe d’huile d’olive

e 2 cuillerées a soupe de pignons de pin
e 2 cuillerées a soupe de parmesan rapé
e du sel et du poivre

@ Détache les
feuilles de basilic.
Epluche les gousses
d’ail. Coupe-les

en deux et enléve
le germe a 'intérieur.

@ Pour faire le pesto,
mixe les feuilles de
basilic et I'ail. Ajoute
les pignons, I’huile,

le parmesan, le sel

et le poivre, et mixe
a nouveau.
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@ Fais cuire les pates.
A la fin de la cuisson,
préleve 3 cuillerées

a soupe d’eau des pates
et mélange-les au pesto.

>

@ Egoutte les pates
cuites. Verse-les
dans un saladier.
Ajoute le pesto

et mélange bien.
Tu peux servir avec
du parmesan rapé.



Farfalles a la César @ Découpe les filets

Tu en as assez des pates au jambon ? de poulet enAIameI.Ies.
Goute plutot ce plat délicieux ! Dans une poéle, fais
dorer les morceaux

avec un peu d’huile

* 400 g de farfalles d’olive. Puis presse

* 3 filets de poulet le citron sur le poulet.
e 1 citron

® 250 gde
tomates cerises

Pour 4 personnes :

@ Coupe les tomates
® cerises en deux.
. \’ @ Dans un saladier,
¢ 35 cl de sauce César Q mélange-les avec
(au supermarché) le poulet, les pates,

e du sel et du poivre - i}.\}\ ‘Z la slauce César
et les croGtons.
é’§§
=

¢ 50 g de cro(tons

dans I’eau bouillante. Y
Quand elles sont =7 .0
cuites, égoutte-les.

@ Plonge les pates (, -7:

Texte : Lara Mercier. lllustrations : Audrey Lainé.




