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ryonfgrcrp : 400 g de tasagnes,50 ctde
creme, 1 kg de cèpes surgelés. 3 cuil-lères à soupe
d'huile d'otive, 3 goüsses Oàit, O bcnafotes, i louquii
dr persit, 100 g de parmesan rape, iài'püüir"TT
moutrn, muscade.

t. Décongelez les cèpes. Ensuite, faites_les blanchir
quetques minutes et égouttez-les,

*. Coupez les cèpes en lamelles. Ensuite, pllez et

harhez l?il.et les échalotes. Enfin, faite
meme pour le persil.

e. Dans une poêle, faites revenir les cha
gnons dans l'huile d'olive sur un feu vif ius
ce, qu tts soient bien colorés. Ajoutez lâil
ecnatores et te persil hachés puié assaison

l.,lpllqllq, ta.crème avec du set, du pr
eï 0e ta muscade. Huilez un plat à oratih, ddo

ll9-g9ucle rle tasa.gne dans te iond pui!
coucne de. champignons, versez dèssu

i'iü [ it,',]'31' Èi,î,i : i[ili ii S,it' [' [Bil
rermlnez en saupoudrant de parmesan râpé.
5, 

.Faites cuire dans un four à 1g0 "C penr
environ t h.

6- Cinq minutes avant la fin de la cuisson, v
pouvez placer le plat sous un gril poui que cr
ci soit bien gratiné.

...é.,' , Vous pouvez servir
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ê..Blanchissez les petits pois, puis égouttez_
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grandes
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2,-En attendant, mettez le safran et I cuillère
a-caïê de gros set dans un mo,tier ei ,àlüijô)
en poudre avec le pilon.

[6iittll'! llll ffi ï,rfi ,f iîiî gt,ts
potreau et faites sauter periOant Z à.S mn.
A,outez te safran. te froma'ge et te vin ïiajài

Ëiiii,:ü,{,?1,,llli, iæ irll,ï"t .

â5 min

15nço;5nTS : 5ûû g 0e pennes. .t 
grosse

prncee ie fjtaments de salran.' trs mt ü:Àllirà
d olrve 2 goüsses d aitfinement éminieôr, iOià,i,
0e p0rreau tinement coupé. 250 g Oe fromaqe à

ijllflll,lzs mr.devin branc.sos de pàrni;üfi
ïratcnement coupé en copeaux,, gros s'el. poivie
n0rr concassé, 4 feuilles de trévrse.
'§. Poftez à ébullition_une grande casserole d,eau
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save.urs soient mélangéei.'

f^: ^ry9lrt9z 
les pâres, meftez-tes dans ta §

:llrg ej remuez jusqu,à ,, qr,errejiiËni eolen enritjitcs dê npttê rt6rn;À,^' obien e nd u ites ààii;îiüeiriià,e'

p.llffTnr le 
poivre concasie, rei"r;üffi ;;I y:,1'-cr0.,t, rr pulvre Concasse, les feu

rrevtse et arrosez avec l.huiie restante

retirez-les de la poêle et hachez-les
grossièrement. Maintenez-les au chaud à

couvert.

2. Mettez dans la poêle l'ail, les tomates
avec leur jus, le vin et la crème. Portez à

ébullition. Baissez le feu et laissez mijoter
10 min jusqu'à ce que la sauce épaississe.
Remuez régulièrement avec une cuillère
en bois et écrasez la chair des tomates.

ê, Faites cuire les pâtes dans un grand
volume d'eau bouillante salée puis égout-
lez-les et mettez-les dans un plat.

4, lncorporez les saucisses hachées à la

sauæ tomate et réchauffez rapidement le
tout.

§. Au moment de servir, ajoutez les
oignons verts et la sauge fraîche, remuez
puis nappez les pâtes de ce mélange.
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llCnÉolenTS : 1 cuillère à café d'huile
végétale, 6 saucisses italiennes au bæuf,
2 gousses d'ail pilées, 400 g de tomates en

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

crème, 375 g de fetlucine, 6 oignons verts émin-
cés, 2 cuillères à soupe de sauge fraîche.

t. Étalez l'huile au fond d'une poêle etTaites dorer
les saucisses. Quand elles sont bien colorées,
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