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Voyageons  ensemb l e  à  t r ave r s  l e s  d i f f é ren t e s  rég i ons 
de  l ’ I t a l i e  en  découv ran t  nos  re ce t t e s  i n sp i rées  des 
g rands  c l ass iques  de  l a  cu i s i ne  t rad i t i onne l l e  i t a l i enne . 

É t an t  l ’ u ne  des  p l u s  popu l a i re s  au  monde ,  HKoen ig  a  
déc idé  de  vous  pa r tage r  ses  8  rece t tes  de  pâ tes  f ra î ches 
f a i t e s  ma i son  g râce  à  s a  mach i ne  à  pâ te s  HOMY90 . 

Dans  ce  l i v re  de  re ce t t e s ,  nous  a l l o n s  vous  p ré sen -
t e r  l e s  pâ te s  sous  t ou t e s  l e s  f o rmes  e t  pou r  t ous  l e s 
goû t s .

Déso rma i s ,  i l  n e  re s t e  p l u s  qu ’ à  cu i s i n e r  l e s  me i l -
l e u re s  Pas t a  F re sca  e t  r amene r  l e  so l e i l  d e  l ’ I t a l i e 
dans  vo t re  as s i e t t e .

P répa rez - vous  au  voyage  !

P R É FAC E

 À vos machines !
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MATÉRIEL
HOMY90  /  7  mou l es  à  pâ tes  /  empo r t e -p i èce  pou r  r a v i o l e s  / 
b ros se  de  ne t t oyage  /  ve r re  doseu r  à  eau  e t  à  f a r i ne  /
6  p rog rammes  au toma t i ques  don t  1  s ans  g l u t en  /
2  p rog rammes  manue l s

Découv rez  no t re  mach i ne  à  pâ te s  HOMY90  HKoen ig
avec  l aque l l e  vous  pou r rez  réa l i s e r  nos  dé l i c i e u ses
rece t t e s  de  pâ te s .

Capac i t é  de  pâ te s  j u squ ’ à  600  g 
Capac i t é  du  ré se r vo i r  d ’ eau  :  375  mL
Pu i s sance  :  220  W



L a  pas t a  é  v i t a  -  8 L a  pas t a  é  v i t a  -  9

PASTA 
FRESCA

Ve rsez  dans  l e  HOMY90 ,  
l a  f a r i n e ,  l e s  œu f s ,  l ’ h u i l e 
d ’o l i ve  a i n s i  que  l e  s e l  
e t  f a i t e s  pé t r i r  vo t re  
mach i ne  pou r  mé l ange r  
l e s  i ng réd i en t s .

100g  f a r i n e  de  b l é  du r
100g  f a r i n e  T00
4  œu f s
1  c .  à  s .  d ’ hu i l e  d ’o l i ve
Se l  &  po i v re

INGRÉD IENTS

PASTA FRESCA 
SENZA GLUTINE

Ve rsez  dans  l e  HOMY90 ,  
l a  f a r i n e ,  l e s  œu f s ,  l ’ h u i l e 
d ’o l i ve  a i n s i  que  l e  s e l  
e t  f a i t e s  pé t r i r  vo t re  
mach i ne  pou r  mé l ange r  
l e s  i ng réd i en t s .

300g  de  f a r i n e  de  r i z
30g  de  f a r i n e  de  sa r ras i n
4  œu f s
2  c .  à  s .  d ’ hu i l e  d ’o l i ve
Se l  &  po i v re

INGRÉD IENTS
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ta g l i at e l l e

p e n n e

lasagne

f e t t u c i n e

r av i o l i

c a p e l l i n i

l i n g u i n e

s pa g h e t t i
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PENNE
AI QUATTRO
FORMAGGI 

500g  de  penne
200g  de  moz z a re l l a
200g  de  pa rmesan
200g  de  go rgonzo l a
200g  de  peco r i no
200g  de  c rème  f ra î c he
10g  de  beu r re
Se l  &  po i v re

INGRÉD IENTS
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P rem i è remen t ,  f a i t e s  bou i l l i r 
d e  l ’ e au  dans  une  c asse ro l e , 
a j ou t ez - y  l e  s e l ,  pu i s  vos  spa -
ghe t t i s  pendan t  2  à  3  m i nu te s 
pou r  une  cu i s son  “A l  den te ” .

Coupez  t ous  l e s  f romages  en 
t ou t  pe t i t s  mo rceau x ,  pu i s  l e s 
mé l ange r  dans  un  sa l ad i e r .
 
Fa i t e s  f ond re  une  no i s e t t e  de 
beu r re  dans  une  c asse ro l e 
avec  un  peu  d ’ eau .  A j ou t ez  l a 
mo i t i é  des  mo rceau x  de  f ro -
mage  e t  remuez  t ou t  douce -
men t  s ans  vous  a r rê t e r  pou r 
que  l e  f romage  fonde ,  en -
s u i t e  a j ou t ez  un  peu  de  c rème 
f ra î c he  pou r  dé l aye r  l a  s auce .

Reme t t ez  un  peu  de  f romage , 
dé l ayez  p rog re s s i vemen t 
avec  l a  c rème  f ra î c he ,  e t  a i n -
s i  de  su i t e . 

Une  fo i s  l a  s auce  as sez 
épa i s se ,  égou t t ez  vos  pennes , 
pu i s  a j ou t ez - l e s  au  mé l ange 
de  f romage .  Remuez  l e  t ou t 
pu i s  s e r vez .
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LASAGNA
ALLA BOLOGNESE

INGRÉD IENTS

8  p l aques  de  l a sagnes
450g  de  boeu f  haché 
600g  de  pu rée  de  t oma te
50g  de  emmen t a l  r âpé 
95g  de  pa rmesan
2  o i gnons  j a unes 
1  gousse  d ’ a i l 
1  b ranche  de  cé l e r i 
2  c a ro t t e s
Feu i l l e s  de  l a u r i e r ,  t hym , 
bas i l i c 
Muscade  râpée
Se l  &  po i v re

SAUCE BÉCHAMEL

60g  de  f a r i n e 

60g  de  beu r re  dou x 

1 l  de  l a i t

Fa i t e s  reven i r  l a  gousse  d ’ a i l 
h achée  e t  l e s  o i gnons  ém i n -
cés  dans  un  peu  d ’ hu i l e  d ’o l i -
ve .  A j ou t ez  l e s  c a ro t t e s  e t  l a 
b ranche  de  cé l e r i  h aché  pu i s 
l a  v i a nde  e t  f a i t e s  reven i r  l e 
t ou t .  A j ou t ez  l a  pu rée  de  t o -
ma te s ,  l ’ e au  e t  l e s  he rbes . 
Sa l ez ,  po i v rez ,  pu i s  l a i s sez 
m i j o t e r  à  f e u  dou x  45  m i nu te s .

En  pa ra l l è l e ,  p répa rez  l a  bé -
chame l  :  f a i t e s  f ond re  l e 
beu r re ,  pu i s  a j ou t ez  l a  f a r i n e 
d ’ un  coup .  A j ou t ez  l e  l a i t  p eu 
à  peu  t ou t  en  con t i n uan t  de 
remue r,  j u squ ’ à  c e  que  l e  mé -
l a nge  s ’ épa i s s i s se .  Ensu i t e , 
s aupoud rez  d ’ un  peu  de  mus -
c ade ,  e t  a s sa i sonnez  à  vo t re 
goû t .  L a i s sez  cu i re  env i ron  5 
m i nu te s ,  à  f e u  t rè s  dou x ,  en 
remuan t .

​​P réchau f f ez  l e  f ou r  à  180°C 
( t h e rmos t a t  6 ) .  Dans  un  p l a t  à 
g ra t i n ,  posez  une  f i n e  couche 
de  béchame l  pu i s  l e s  f e u i l l e s 
de  l a sagnes ,  de  l a  bo l ogna i s e , 
de  l a  béchame l  e t  du  pa rme -
san .  Répé tez  l ’opé ra t i o n  3 
f o i s  de  su i t e .

Su r  l a  de r n i è re  couche  de  l a -
s agnes ,  ne  me t t ez  que  de  l a 
béchame l  e t  re cou v rez  de  f ro -
mage  râpé .  A j ou t ez  que l ques 
no i s e t t e s  de  beu r re  e t  en fou r -
n ez  env i ron  40  m i nu te s .
Dégus tez  !
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LINGUINE
ALLA GRICIA 

INGRÉD IENTS

450g  de  l i ngu i ne
50g  de  peco r i no
150g  de  pance t t a
Se l  &  po i v re
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Fa i t e s  cu i re  l e s  l i ngu i ne  dans 
une  g rande  c asse ro l e  d ’ eau 
l égè remen t  s a l ée . 

Pendan t  c e  t emps ,  coupez  l a 
pance t t a  en  l a n i è re s  e t  f a i t e s 
l e s  reven i r  e nv i ron  5  m i nu te s .  
 
Lo r sque  l e s  pâ te s  son t  a l 
den te ,  égou t t ez - l e s  e t  ga rdez 
un  peu  d ’ eau  de  cu i s son . 

A j ou t ez  l e s  l i ngu i ne  dans  l a 
poê l e  avec  l e  l a rd  e t  f a i t e s  l e s 
s au te r  pendan t  que l ques  m i -
nu t e s  pou r  b i en  mé l ange r  l e s 
s aveu r s . 

Assa i sonnez  de  po i v re  e t  de 
peco r i no  e t  s e r vez  imméd i a t e -
men t . 
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CACIO E PEPE

INGRÉD IENTS

400g  de  spaghe t t i s 
160g  de  peco r i no
2  c .  à  s .  de  po i v re
Se l

Po r t ez  à  ébu l l i t i o n  vo t re  eau 
sa l ée  e t  p l ongez - y  l e s  pâ te s . 
En  pa ra l l è l e ,  r âpez  vo t re  pe -
co r i no  e t  me t t ez - l e  de  cô té 
pou r  l e  momen t .

Égou t t ez  l e s  pâ te s  e t  ré se r vez 
env i ron  1  ve r re  d ’ eau  de  cu i s -
son . 

Reme t t ez  l e s  pâ te s  dans  vo t re 
c asse ro l e ,  a j ou t ez  l e  mé l ange 
de  f romage ,  po i v re  e t  l ’ e au  de 
cu i s son . 

Mé l angez  b i en  en  chau f f a n t 
dé l i c a t emen t  j u squ ’ à  ce  que 
l a  s auce  dev i enne  c rémeuse . 
S ’ i l  y  a  des  g r umeau x  ra j ou t ez 
un  pe t i t  p eu  d ’ eau  de  cu i s -
son .  Vous  pou vez  déso rma i s 
dégus te r  !
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TAGLIATELLE
AL SALMONE
E LIMONE

INGRÉD IENTS

500g  de  t ag l i a t e l l e s
600g  de  f i l e t  de  saumon
60g  de  beu r re
20c l  de  c rème  f ra î c he
2  c .  à  s .  de  j u s  de  c i t ron
1  c .  à  s .  de  mou t a rde
3  b ranches  de  pe r s i l
S e l  &  po i v re

Découpez  l e  s aumon  en  pe t i t s 
dés ,  dans  une  sau teuse  f a i t e s 
f ond re  l e  beu r re  e t  f a i t e s - y 
reven i r  l e  s aumon  env i ron  10 
m i nu te s .

Re t i rez  l e  po i s son ,  ba i s sez  l e 
f e u  e t  dég l a cez  l a  s au teuse 
avec  l e  j u s  de  c i t ron .

A j ou t ez  une  cu i l l è re  de  mou -
t a rde ,  ve r sez  l a  c rème  l i qu i de 
e t  mé l angez ,  pu i s  s a l ez  e t 
po i v rez .

A j ou t ez  à  nou veau  l e  s aumon 
p réa l ab l emen t  cu i t ,  e t  f a i t e s 
cu i re  à  f e u  dou x  5  m i nu te s .

Fa i t e s  bou i l l i r  u ne  g rande 
c asse ro l e  d ’ eau  sa l ée ,  p l on -
gez  l e s  t ag l i a t e l l e s  5  m i nu te s . 

Égou t t ez  l e s  pâ te s ,  ve r sez - l e s 
dans  un  g rand  sa l ad i e r .  A j ou -
t ez  l a  s auce ,  l e  pe r s i l  c i s e l é 
e t  l e  pa rmesan  ! 
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LA VERA 
CARBONARA 

400g  de  spaghe t t i s
200g  de  pance t t a
3  œu f s
4  c .  à  s .  de  pa rmesan
3  c .  à  s .  de  pe r s i l
2  c .  à  s .  d ’ hu i l e  d ’o l i ve
Se l  &  po i v re

INGRÉD IENTS
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Fa i tes cu i re  les pâtes dans une 
grande cassero le  d ’eau bou i l -
lan te  sa lée jusqu’à ce qu ’e l les 
so ien t  a l  dente .

Pendant ce temps,  fa i tes chauf fer 
l ’hu i le  d ’o l i ve à feu moyen dans 
une grande poê le an t iadhés ive .  

Fa i t e s  reven i r  l a  pance t t a  5 
m i nu te s ,  j u squ ’ à  ce  qu ’ e l l e 
so i t  c rous t i l l a n t e .

Ba t t ez  l e s  œu f s  dans  un  bo l , 
avec  l e  pa rmesan ,  l e  pe r s i l . 
S a l ez ,  po i v rez  e t  ré se r vez . 

Égou t t ez  l e s  pâ te s  e t  ve r -
s ez - l e s  dans  l a  poê l e  su r  l a 
pance t t a .  À  f e u  dou x ,  mé -
l a ngez  b i en ,  pu i s  a j ou t ez  l e s 
œu f s  ba t t u s .
Remuez  e t  s e r vez  !
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RAVIOLI ALLE
MELANZANE
E RICOTTA

INGRÉD IENTS

1  pe t i t e  aube rg i ne
1  o i gnon  rouge
2  gousses  d ’ a i l
2  c .  à  s .  de  r i c o t t a
B l anc  d ’œu f
Feu i l l e s  de  bas i l i c
Hu i l e  d ’o l i ve
Se l  &  po i v re

P répa rez  l a  pâ te  en  mé l an -
gean t  l a  f a r i n e  e t  l e s  œu f s . 
Fo rmez  une  bou l e .  L a i s sez  re -
pose r  une  heu re  env i ron . 

Pendan t  c e  t emps ,  p répa rez 
l a  ga r n i t u re  :  dans  une  c as -
s e ro l e ,  f a i t e s  reven i r  dans  un 
peu  d ’ hu i l e  l ’o i gnon  rouge  e t 
l ’ a i l  e n  pe t i t s  mo rceau x .

A j ou t ez  l e s  aube rg i nes  en 
pe t i t s  mo rceau x .  Po i v rez  e t 
a j ou t ez  l e s  f e u i l l e s  de  bas i l i c . 
L a i s sez  compo te r  doucemen t , 
e n  a j ou t an t  un  peu  d ’ eau , 
pendan t  une  qu i n z a i ne  de  m i -
nu t e s . 

É t a l ez  f i n emen t  l a  pâ te  au 
rou l eau .  Fo rmez  l e s  rav i o l i s , 
ga r n i s sez  l e s  ( pas  t rop ,  s i non 
i l s  r i s quen t  de  ne  pas  b i en  se 
f e rme r  e t  de  ne  pas  t en i r  à  l a 
cu i s son )  e t  soudez  l e s  avec 
un  peu  de  b l anc  d ’œu f .

Fa i t e s  bou i l l i r  l ’ e au ,  s a l ez  e t 
me t t ez  l e s  rav i o l i s  à  cu i re .
No te  :  i l s  son t  cu i t s  quand  i l s 
remon ten t  à  l a  s u r f a ce .
Se r vez  e t  dégus tez . 

L a  pas t a  é  v i t a  -  22 L a  pas t a  é  v i t a  -  23



L a  pas t a  é  v i t a  -  25

CAPELLINI  
ALFREDO

INGRÉD IENTS

480g  de  c ape l l i n i
50g  de  beu r re  dou x
200m l  de  c rème  f ra î c he
1  p i n cée  de  no i x  de  muscade
4  c .  à  s . de  pa rmesan
6  c .  à  s .  de  l a i t
Se l  &  po i v re
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Fa i t e s  cu i re  vos  pâ te s  2  m i -
nu t e s . 

Dans  une  g rande  poê l e  p ro -
f onde ,  f a i t e s  f ond re  l e  beu r re . 
Ve r sez  l a  c rème  e t  po r t ez  à 
ébu l l i t i o n .
Rédu i s ez  l e  f e u  e t  l a i s sez  f ré -
m i r  1  m i nu te  j u squ ’ à  ce  que 
l a  c rème  épa i s s i s se .

Égou t t ez  l e s  pâ te s ,  pu i s  ve r -
s ez  l e s  dans  l a  c rème .  Mé l an -
gez  l e  t ou t  à  f e u  dou x .

A j ou t ez  l a  no i x  de  muscade 
râpée  e t  l e  pa rmesan ,  pu i s  
l e  l a i t .  S a l ez  e t  po i v rez .

Remuez  dé l i c a t emen t  j u squ ’ à 
ce  que  l a  s auce  épa i s s i s se  e t 
que  l e s  pâ te s  so i en t  b i en  en -
robées . 

À  se r v i r  d i re c t emen t  en  
s aupoud ran t  de  pa rmesan  !
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