Pates aux Poireaux et au Chorizo

Temps de Préparation : 15 minutes - Temps de Cuisson : 30 minutes - Difficulté : Facile

Pour 4 personnes :

» 250 g de pates (ici j’ai pris des penne)

¢ 80 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)
2 poireaux

1 oignon

5 cuilléres a soupe de creme fraiche

« sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau salée bouillante, faire cuire les pates suivant les indications sur le paquet
(environ une dizaine de minutes pour des penne) puis les égouter.

2. Peler et émincer finement 1'oignon.
3. Dans une poéle, faire revenir I'oignon avec un gros filet d’huile d’olive.

4. Pendant ce temps, laver et émincer les blancs de poireaux puis les ajouter dans la poéle.
Poursuivre la cuisson pendant une dizaine de minutes.

5. Enlever la peau du chorizo puis le couper en petits dés. Les ajouter a la cuisson, mélanger et cuire 5
minutes.

6. Verser enfin la créme fraiche dans la poéle, assaisonner en sel et poivre puis poursuivre la cuisson une
dizaine de minutes jusqu’a ce que la préparation s’épaississe légérement.

7. Verser la préparation sur les pates, mélanger de facon homogene et servir aussitot : c’est prét ! [J
[ Je dois vous avouer que cette recette a été un réel coup de coeur ! Le chorizo se marie a merveille avec

les poireaux, I’ensemble est d'une onctuosité superbe pour des pates ultra gourmandes ! ]
Vous pouvez les agrémenter de parmesan, d’emmental ou de gruyere ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Pates Tagliatelles au Crumble de Chorizo

Pour 4/5 personnes :

* 500 g de pates fraiches (ici des tagliatelles)
¢ 50 g de chorizo doux ou fort (ici un chorizo d’exception de la « Maison Petricorena »)


https://www.delicimo.fr/pates-aux-poireaux-et-au-chorizo/
https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html
https://www.delicimo.fr/pates-tagliatelles-au-crumble-de-chorizo/
https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html

50 g de chapelure
3 échalotes

1 gousse d’ail

de I'huile d’olive
sel, poivre

. Mettre a chauffer une poéle avec deux grosses noix de beurre.

. Eplucher les échalotes et la gousse d’ail.

Enlever la peau du chorizo puis le couper grossierement en morceau. Les mixer ensuite a 1’aide d’un
hachoir électrique jusqu’a obtenir de petites miettes de chorizo.

. Une fois le beurre fondu dans la poéle, ajouter les échalotes ciselées ainsi qu'une pincée de sel. Faire

revenir le tout pendant une dizaine de minutes a feu doux.

. Ajouter ensuite le chorizo, la chapelure avec la gousse d’ail pressée ainsi que 3 cuilleres a soupe d’huile

d’olive.

. Mélanger puis cuire le tout une dizaine de minutes jusqu’a ce que la préparation devienne croustillante et

de la texture sablonneuse d’'un crumble.

. Pendant ce temps, faire cuire les pates dans un gros volume d’eau salée suivant les indications du paquet.

. Une fois égouttées, dresser les pates puis saupoudrer le tout de crumble a base de chorizo et terminer par

un filet d’huile : c’est prét ! [

0 En voila une belle idée de recette pour accompagner de délicieuses pates fraiches, si possible
artisanales ! []

Pour les gourmands, il est bien évidemment possible d’ajouter du parmesan rapé ou encore un filet de jus
de citron : tout simplement succulent ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Dos de Cabillaud au Chorizo

Pour 4 personnes :

4 dos de cabillaud

150 g de chorizo doux

1 gousse d’ail

1 cuillére a soupe de creme fraiche épaisse

2 cuilleres a soupe de sauce soja

de I'huile d’olive

du gros sel

du sel fin au piment d’Espelette (ici un sel au piment d’Espelette d’exception de la « Maison



https://www.delicimo.fr/dos-de-cabillaud-au-chorizo/
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40

Petricorena »)

1. Avec le gros sel, saler les dos de cabillaud généreusement sur les deux faces puis laisser reposer pendant
une quinzaine de minutes.
Cela va permettre de raffermir la chair du poisson.

2. Préchauffer le four a 170° en chaleur tournante.

3. Rincer abondamment les dos de cabillaud a I’eau froide pour retirer la totalité du gros sel puis les sécher.

4. Placer les dos dans un plat a gratin puis les assaisonner d'un filet d’huile d’olive. Enfourner le tout pour
une dizaine de minutes, la chair doit s’effeuiller une fois cuite. Réserver au chaud.

5. Couper le chorizo en petits dés et hacher I'ail tres finement.

6. Dans une poéle bien chaude, faire revenir le chorizo avec l'ail jusqu’a ce que celui-ci soit 1égérement
grillé.

7. Dans une assiette chaude, disposer un dos de cabillaud puis y déposer quelques dés de chorizo.
Renouveler I'opération pour les autres dos.

8. Une fois la poéle vidée des dés de chorizo, déglacer le tout avec la sauce soja puis y ajouter la creme
fraiche et poursuivre quelques secondes la cuisson.

9. Verser le jus sur le dos de cabillaud puis assaisonner de sel fin au piment d’Espelette : c’est prét ! [J

0 Quelle belle recette idéale pour un repas en amoureux ou de féte et alliant les saveurs de la Terre et de
la Mer ! []

Pour un accompagnement gourmand, je vous conseille de réaliser des pommes de terre grenaille au four.
C’est treés simple a faire : des pommes de terre grenaille arrosées d’huile d’olive que vous disposer dans
un plat a gratin avec des gousses d’ail et des branches de thym. Faites cuire tout cela pendant 50 minutes

au four a 180° et le tour est joué ! ]
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.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Gratin de Pommes de Terre et Brocolis au Chorizo

Pour 4/5 personnes :



https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.delicimo.fr/gratin-de-pommes-de-terre-et-brocolis-au-chorizo/

1 kg de pommes de terre

1 téte de brocoli

» 150 g de chorizo doux ou fort (selon les goiits)
* 100 g de parmesan rapé

¢ 60 g de comté rapé

* 50 cl de creme fraiche liquide

« sel, poivre

1. Eplucher et laver les pommes de terre puis les cuire a la vapeur pendant une vingtaine de minute.

2. Détailler le brocoli en fleurettes puis les ajouter aux pommes de terre, 10 minutes avant la fin de cuisson.
3. Une fois cuits, couper les pommes de terre en rondelle de 5 mm d’épaisseur.

4. Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

5. Tailler le chorizo en fines tranches.

6. Dans un plat a gratin généreusement beurré, disposer une couche de pommes de terre puis alterner avec
le brocoli et le chorizo en terminant par un assaisonnement généreux en poivre et en sel.

7. En paralléle, faire bouillir la creme dans une casserole puis ajouter le parmesan a feu doux en
prolongeant la cuisson 3 minutes.

8. Verser le tout sur la préparation puis parsemer de comté.
9. Enfourner pour une vingtaine minutes de cuisson jusqu’a ce que le gratin soit bien coloré : c’est prét ! [J
[ Décidément, le chorizo n’en finit plus de nous épater ! Il se marie a merveille avec la pomme de terre et

le brocoli. []
Ce plat, de saison, a été une belle découverte pour moi ! A tester d'urgence ! ]
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.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e

Gratin de Patates Douces au Chorizo

Pour 4/6 personnes :

8 patates douces
150 g de fromage frais (type Saint Moret)
1 chorizo doux ou fort
1 bouquet de ciboulette
3 cuilléres a soupe d’huile d’olive
¢ du gruyere rapé
« sel, poivre
1. Eplucher et laver les patates douces puis les couper en deux.


https://www.delicimo.fr/gratin-de-patates-douces-chorizo/

2. Faire cuire les patates douces a la vapeur pendant 25 minutes.

3. Pendant ce temps, couper le chorizo en petits dés puis les faire revenir a la poéle jusqu’a ce qu'ils soient
grillés.
Les égoutter sur du papier absorbant. Réserver.

4. Une fois les patates cuites, les réduire en purée a 1’aide d’une fourchette.

5. Ajouter le fromage frais, la ciboulette finement ciselée, 'huile d’olive, le sel et le poivre puis mélanger
jusqu’a obtenir une préparation homogene.

6. Terminer la préparation en incorporant les dés de chorizo grillés.
7. Disposer le tout dans un plat a gratin puis éparpiller généreusement le gruyere rapé.

8. Enfourner, dans un four préchauffé a 200°, pendant une vingtaine de minutes jusqu’a ce que la surface
soit bien gratinée : c’est prét ! [J

[ Ce gratin de saison se dégustera tres chaud accompagné d'une salade verte mais il sera encore meilleur
le lendemain réchauffé ! []

Cette recette a été une belle découverte pour ma part, la douceur sucrée de la patate douce se marie a
merveille avec la force du chorizo ! []
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.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! e



