LA PASTA




PREFACE

Voyageons ensemble a travers les différentes régions
de I'ltalie en découvrant nos recettes inspirées des
grands classiquesdelacuisine traditionnelle italienne.

Etant I'une des plus populaires au monde, HKoenig a
décidé devous partagerses 8recettes de patesfraiches

\

faites maison grace a sa machine a pates HOMY90.
Dans ce livre de recettes, nous allons vous présen-
ter les pates sous toutes les formes et pour tous les
golts.

Désormais, il ne reste plus qu’a cuisiner les meil-
leures Pasta Fresca et ramener le soleil de [|’'ltalie

dans votre assiette.

Préparez-vous au voyage !
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PENNE
Al QUATTRO
FORMAGG

INGREDIENTS

5009
2009
2009
2009
2009
2009

de
de
de
de
de
de

penne
mozzarella
parmesan
gorgonzola
pecorino
creme fraiche

10g de beurre
Sel & poivre

La pasta é vita - 10

Premiérement, faites bouillir
de I'’eau dans une casserole,
ajoutez-y le sel, puis vos spa-
ghettis pendant 2 a 3 minutes
pour une cuisson “Al dente”.

Coupez tous les fromages en
tout petits morceaux, puis les
mélanger dans un saladier.

Faites fondre une noisette de
beurre dans une casserole
avec un peu d’eau. Ajoutez la
moitié des morceaux de fro-
mage et remuez tout douce-
ment sans vous arréter pour
que le fromage fonde, en-
suite ajoutez un peu de créme
fraiche pour délayer la sauce.

Remettez un peu de fromage,
délayez progressivement
avec la creme fraiche, et ain-
si de suite.

Une fois la sauce assez
épaisse, égouttez vos pennes,
puis ajoutez-les au mélange
de fromage. Remuez le tout
puis servez
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LASAGNA
ALLA BOLOGNESE

INGREDIENTS

8 plaques de lasagnes
4509 de boeuf haché
600g de purée de tomate
50g de emmental rapé
959 de parmesan

2 oignons jaunes

1 gousse d’ail

1 branche de céleri

2 carottes

Feuilles de laurier, thym,
basilic

Muscade rapée

Sel & poivre

SAUCE BECHAMEL
60g de farine

60g de beurre doux
11 de lait
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Faites revenir la gousse d’ail
hachée et les oignons émin-
cés dans un peu d’'huile d’oli-
ve. Ajoutez les carottes et la
branche de céleri haché puis
la viande et faites revenir le
tout. Ajoutez la purée de to-
mates, |'eau et les herbes.
Salez, poivrez, puis laissez
mijoter a feu doux 45 minutes.

En parallele, préparez la bé-
chamel : faites fondre Ile
beurre, puis ajoutez la farine
d’un coup. Ajoutez le lait peu
a peu tout en continuant de
remuer, jusqu’a ce que le mé-
lange s’épaississe. Ensuite,
saupoudrez d’un peu de mus-
cade, et assaisonnez a votre
golt. Laissez cuire environ 5
minutes, a feu trés doux, en
remuant.

Préchauffez le four a 180°C
(thermostat 6). Dans un plat a
gratin, posez une fine couche
de béchamel puis les feuilles
de lasagnes, de la bolognaise,
de la béchamel et du parme-
san. Répétez [|'opération 3
fois de suite.

Sur la derniere couche de la-
sagnes, ne mettez que de la
béchamel et recouvrez de fro-
mage rapé. Ajoutez quelques
noisettes de beurre et enfour-
nez environ 40 minutes.
Dégustez !
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LA VIERA
CARBONARA

INGREDIENTS

4009 de spaghettis
200g de pancetta

3 ceufs

4 c. as. de parmesan
3 c. as. de persil

2 c. as. dhuile d’olive
Sel & poivre
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Faites cuire les pates dans une
grande casserole d’eau bouil-
lante salée jusqu’a ce qu’elles
soient al dente.

Pendantcetemps, faites chauffer
I’huile d’olive a feu moyen dans
une grande poéle antiadhésive.

Faites revenir la pancetta 5
minutes, jusqu’a ce qu’elle
soit croustillante.

Battez les ceufs dans un bol,
avec le parmesan, le persil.
Salez, poivrez et réservez.

Egouttez les pates et ver-
sez-les dans la poéle sur la
pancetta. A feu doux, mé-
langez bien, puis ajoutez les
ccufs battus.

Remuez et servez !

La pasta é vita - 21



ta pasta é vita - 23



La pasia é vita - 2



H<oenig

o
m
=
9
m
N
1
=
o
[ e
w
w
[ e
o
=
=
=
= =
=
o
m
=
=)

W03



http://WWW.HKOENIG. COM

