Pates a la Creme de Courgette

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

Pour 6 personnes :

N

500 g de pates (ici des linguine)

8 yaourts natures

8 feuilles de menthe

3 courgettes + 1 jeune courgette (différentes couleurs si on veut)
2 gousses d’ail

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive (ici une huile d’olive bio Soléou)
sel, poivre

. La veille de la réalisation de la recette : mettre les 8 yaourts dans un linge en coton (torchon), le fermer

puis le suspendre au dessus d’'un saladier sans qu'’il ne touche le fond.
Réserver au frais pendant toute une nuit, ’ensemble du “petit lait” va sortir.
On gardera la “cream cheese” du torchon pour la suite de la recette.

. Laver et couper en morceaux les 3 courgettes puis les faire cuire a la vapeur pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, faire cuire les pates suivant les indications du paquet, les égoutter puis les réserver
dans un saladier.

Une fois les courgettes cuites, les mettre dans un blender avec la “cream cheese”, préparée a 'étape 1,
les deux gousses d’ail et la menthe puis mixer le tout jusqu’a obtenir une creme bien lisse.

. En parallele, laver la jeune courgette puis la tailler en brunoise (tout petits dés) et les ajouter aux pates.
. Verser enfin la créme de courgette aux pates avec ’huile d’olive.

. Mélanger le tout afin d’obtenir une préparation bien homogene, assaisonner généreusement en poivre et

en sel : c’est prét ! []

[ Au service, il est possible d’agrémenter les assiettes de pignons de pin grillés ou encore de parmesan
fralchement rapé ! []
Une idée recette qui permet de mettre en valeur les délicieuses courgettes du jardin ! ]

[
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! :9

Pates aux Poireaux et au Chorizo

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


https://www.delicimo.fr/pates-a-la-creme-de-courgette/
https://www.soleou.fr/huiles-d-olive/2-huile-d-olive.html
https://www.delicimo.fr/pates-aux-poireaux-et-au-chorizo/

Pour 4 personnes :

e 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 »)
e 2 poireaux

¢ 1 oignon

¢ 5 cuilleres 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 creme 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 1égérement.

7. Verser la préparation sur les pates, mélanger de facon homogene et servir aussitot : c’est prét ! ]
[] 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 ! [J

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

Pates Sautées aux Girolles et aux Lardons

Pour 6/8 personnes :

* 500 g de pates (type Linguine ou Spaghettis)
* 500 g de girolles (lavées et triées)

e 400 g de lardons

¢ 3 cuilleres a soupe de creme fraiche épaisse
¢ 1 petit bouquet de persil

« sel, poivre


https://www.petricorena.com/saucissons-chorizo/89-chorizo-pamplona.html
https://www.delicimo.fr/pates-sautees-aux-girolles-et-aux-lardons/

N

. Dans une casserole d’eau bouillante faire cuire les pates comme indiqué sur le paquet, jusqu’a ce qu’elles

soient “al dente”.

. Egoutter les pates puis réserver.
. Dans une poéle faire revenir les lardons a feu doux pendant 5 minutes.

. Ajouter ensuite les girolles puis cuire le tout pendant 15/20 minutes en prenant soin de bien mélanger de

temps en temps.

. Une fois les lardons et girolles cuits, ajouter la créeme fraiche puis mélanger. Laisser épaissir pendant

quelques minutes.

Verser les pates dans la poéle et mélanger le tout jusqu’a obtenir une préparation bien homogéne.

. Assaisonner en sel et poivre puis incorporer le persil finement ciselé et faire revenir le tout quelques

minutes : ¢’est prét ! []

[ Grace a cette recette simple et authentique, toutes les saveurs de la girolle exploseront en bouche.
Il est possible d’agrémenter le tout de parmesan ou gruyere rapé. []

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Nouilles Chinoises Sautées aux Légumes

Pour 4 personnes :

1.

2.

3.

250 g de nouilles Chinoises aux oeufs
1 cube de bouillon de volaille

1 grosse courgette

1 blanc de poireau

1 grosse carotte

1 gros oignon

4 champignons de Paris

1/2 brocolis

des poids gourmands

de I'huile d’olive (ou graisse de canard)
sel, poivre

Dans une casserole d’eau bouillante, ajouter le cube de bouillon de volaille puis faire cuire les nouilles
pendant 5/6 minutes. Egoutter et réserver.

Eplucher et laver les différents légumes : courgette, carotte, oignon...

Tailler a la mandoline (voir a la fin de la recette, je vous indique celle que j'utilise) les différents
ingrédients : courgette, carotte, oignon, poireau, champignons, brocolis et pois gourmands.


https://www.delicimo.fr/nouilles-chinoises-sautees-aux-legumes/

4. Dans un wok ou une poéle, verser I'huile d’olive puis faire revenir a feu doux I’ensemble des éléments
précédents pendant une vingtaine de minutes.

5. Ajouter ensuite les nouilles puis mélanger pour obtenir une préparation bien homogene.
6. Laisser le tout cuire a feu doux pendant 15 minutes en prenant soin de bien remuer.
7. Assaisonner a votre convenance : c’est prét ! ]

[ Ces nouilles sautées se dégusteront en plat unique ou en accompagnement d’une viande. On peut
également rajouter des filets de poulet taillés finement ou encore des crevettes ! ]

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Pates Penne, Courgettes et Poulet au Curry

Pour 4/6 personnes :

* 500 g de pates penne (ici des pates Tarnaises “Ba Pla” : Pennhelous)
e 2 ou 3 grosses courgettes

4 beaux filets de poulet

2 cuilleres a soupe de curry (en poudre)
2 cuilléres a soupe d’huile d’olive

e sel, poivre

1. Dans une casserole d’eau bouillante, faire cuire les pates pendant 7 a 10 minutes suivant vos préférences.
Egoutter puis réserver.

2. Laver, éplucher puis couper les courgettes en morceaux d’1 cm sur 1 cm. Réserver.
3. Tailler les filets de poulet en aiguillettes puis en morceaux réguliers.
4. Dans une poéle bien chaude, ajouter I'huile d’olive puis les courgettes.

5. Lorsque celles-ci commencent a étre colorées, au bout d'une dizaine de minutes environ, ajouter ensuite
le poulet.

6. Saupoudrer le tout avec le curry puis laisser cuire pendant une vingtaine de minutes tout en remuant de
temps en temps.

7. Verser ensuite les pates, assaisonner en sel et poivre, puis remuer de maniere a obtenir une préparation
bien homogene : c’est prét ! []

0 Une fois les assiettes bien pleines, il est possible de saupoudrer le tout de gruyére ou de parmesan
rapés pour plus de gourmandise ! []


https://www.delicimo.fr/pates-penne-courgettes-poulet-curry/
http://www.patesbapla.fr/pennhelous-detail/

Ce qui est slir, c’est que ces pates se feront dévorer en un éclair ! [J

Merci a Crok’Papilles pour les Penhelous ! Crok’Papilles propose des paniers de produits locaux et d’exception !

Plus d’informations ici !

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !


http://www.crokpapilles.boutique/?_ga=2.135592625.1872646883.1503590510-1754214593.1503590510

