~ hachez I'ail et les échalotes. Enfin, faite
_ méme pour le persil.

3. Dans une poéle, faites revenir les cha
~ gnons dans I'huile d’olive sur un feu vif ju
_ Ce qu'ils soient bien colorés. Ajoutez ['ai
gchalotes et le persil hachés puis assaison

4. Assaisonnez la créme avec du sel, du pe
et de la muscade. Huilez un plat & gratin, dép
une couche de lasagne dans le fond puis
- couche de champignons, versez dessu
~ créme, et ainsi de suite jusqu’a épuisement
ingrédients. Enfin, versez dessus la crém
terminez en saupoudrant de parmesan rapé.

5. Faites cuire dans un four 4 180 °C pen
environ 1 h.

&. Cing minutes avant Ia fin de la cuisson, v
pouvez placer le plat sous un gril pour que ce
ci soit bien gratiné.

» 7. Vous pouvez servir,

La recette | PARFUME
Lasagnes aux cépes |

& 30 min 60 min
INGREDIENTS : 400  de lasagnes, 50 of de
créme, 1 kg de cépes surgelés, 3 cuilléres & soupe #
d'huile d'olive, 3 gousses d’ail, 3 échalotes, 1 bouquet

de persil, 100 g de parmesan rapé; sel, poivre du
moulin, muscade.

1. Décongelez les cépes. Ensuite, faites-les blanchir
quelques minutes et égouttez-les.

2. Coupez les cépes en lamelles. Ensuite, pilez et

—_—

La recett ts. £
. efEtte m ‘ = gu;;sﬁ.EpéL,lcheﬁ lesC autres citrons en retiran
= - 1€ Dianche. Coupez-| iers e
Linguines au citron " e ropaas,
I?s Blanchissez les petits pois, puis égouttez-
@! <y
4 5 mi

35 min 25 min -

3. Lavez e basilic, et coy €z les gran
feuilles en fines lamelles. Ep[l)uchez lf?s éc%?
lotes et hachez-les finement. Faites chauffer

fraiche puis laissez mijoter 10 mp,

4. Faites cuirg les noyilles 2/ dente dans ['ea
bouillante salée. Plongez les petits pois 5 mrl:
dans la sauce puis assaisonnez-les de se|

poivre et piment de (3 enne. In ;
zgstes de citron, ! el 5o

, 5. Versez lgs pates et servez ave ili
L 7 L , . ' les filets de citron e e

j: Passéz deux citypps Sous I'tau chaude, ptez
a I'économe [a moitié de la peay et pressez les

Y S = s = ’ . . = =%
La recette T salée puis ajoutez les pates. Faites cuire envi-

ron 10 mn jusqu’a ce qu'elles soient al dente.
Pe n n es a u saﬁ'a “ 2. En attendant, mettez Je safran et 1 cuillgre
'@ Ly
4

a café de gros sel dans un mortier et réduisez
25 min 20 min

en poudre avec le pilon.

| 3. Chauffez 3 cuilleres & soupe d’huile dans
une poéle a fond épais. Ajoutez Iail et le
poireau et faites sauter pendant 2.3 mn.
Ajoutez le safran, le fromage et le vin. Ecrasez
| et remueZ pour obtenir une sauce crémeuse.
Faites frémir en remuant, jusqu'a ce que les .,
saveurs soient mélangées.

1 4. Egouttez les pates, mettez-les dans la
sauce et remuez jusqu’a ce qu'elles soient
bien enduites de cette derniere.

&. Servez en décorant avec les copeaux de
, parmesan, le poivre concassé, les feuilles de
« 1révise et arrosez avec I'huile restante.

INGREDIENTS : 500 g de pennes, 1 grosse
pincée de filaments de safran, 115 ml d'huile
d'olive, 2 gousses d’ail finement émincées, 1 blanc
de poireau finement coupé, 250 g de fromage 2
pate molle, 125 ml de vin blanc, 50 g de parmesan
fraichement COUPE en copeaux, gros sel, poivre
noir concass, 4 feuilles de trévise.

. Portez a ébullition une grande casserole d’eau

| Teleprogrammes 04 9127011

retirez-les de la poéle et hachez-les
grossiérement. Maintenez-les au chaud a
couvert.
2. Mettez dans la poéle Iail, les tomates
avec leur jus, le vin et la créme. Poqez a
ébullition. Baissez le feu et laissez mijoter
10 min jusqu’a ce que la sauce épaississe.
Remuez réguligrement avec une cuillere
en bois et écrasez la chair des tomates.
3. Faites cuire les pates dans un grand
volume d’eau bouillante salée puis égout-
tez-les et mettez-les dans un plat.
4. Incorporez les saucisses hachées a la
sauce tomate et réchauffez rapidement le
tout.
5. Au moment de servir, ajoutez les
oignons verts et la sauge fraiche, remuez
puis nappez les pates de ce mélange.

"

italiennes

t
1@ <Ly
4 i5min 30 min

INGREDIENTS : 1 cuillére a café d’huile |

végétale, 6 saucisses italiennes au beeuf,

2 gousses d’ail pilées, 400 g de tomates en

conserve, 60 ml de vin blanc sec, 300 mi de

créme, 375 g de fettucine, 6 oignonsﬂverts émin-
. Cés, 2 cuilléres & soupe de sauge fraiche.

1. Etalez Mhuile au fond d'une poéle et faites dorer |
les saucisses. Quand elles sont bien colorées, |
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