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Sauce 
pesto 

Pour 4 personnes
Préparation : 15 min

1 beau bouquet de basilic
1 gousse d’ail
30 g de pignons de pin
3 cuillerées à soupe 
de parmesan 
fraîchement râpé
1 tranche de pain de mie
5 cuillerées à soupe 
d’huile d’olive

1. Lavez le basilic. Pelez la gousse d’ail. Humidifi ez 
la tranche de pain et essorez-la.

2. Dans le bol d’un mixeur, déposez le basilic, l’ail, 
les pignons et le pain en morceaux. Mixez fi nement.

3. Ajoutez le parmesan et l’huile d’olive. Mixez 
de nouveau jusqu’à obtenir une pâte lisse. Servez 
sur des pâtes cuites al dente.

Astuce
La sauce peut 
se garder au 
réfrigérateur 
1 à 2 semaines ; 
ajoutez un fi let 
d’huile à la surface 
pour bien 
la conserver.

16
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Sauce ketchup 
maison 

Préparation : 10 min
Cuisson : 30 min

700 g de tomates 
bien mûres 
1 oignon rouge (ou blanc) 
1 gousse d'ail 
2 cuillerées à café 
de concentré de tomates 
(facultatif) 
5 cl de vinaigre blanc  
1 cuillerée à soupe 
d'huile d'olive
70 g de cassonade

1. Lavez les tomates et coupez-les en dés.

2. Pelez et émincez l’oignon en rondelles.

3. Pelez, dégermez et hachez la gousse d’ail.

4. Dans une sauteuse, faites chauff er l’huile d’olive. 
Faites-y revenir l’oignon et l’ail jusqu’à ce qu’ils 
soient tendres.

5. Ajoutez les tomates, le concentré de tomates, 
le vinaigre et le sucre. Couvrez et laissez cuire 
20 à 25 minutes à feu moyen.

6. Laissez refroidir puis mixez fi nement les légumes 
pour obtenir une sauce ketchup maison bien lisse.

Astuce
Pour parfumer 
la sauce ketchup, 
vous pouvez ajouter 
quelques épices : du 
cumin, du 4 épices… 
Pour la corser, 
ajoutez un peu 
de piment, 
de moutarde 
ou de sauce 
Worcestershire.

28
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les pâtes
longues 
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Tagliatelles 
aux crevettes et au paprika 

Pour 2 personnes
Préparation : 40 min
Cuisson : 10 min

100 g de crevettes 
décortiquées
2 œufs
180 g de farine + 20 g
10 cl de crème liquide
½ cuillerée à café de fumet 
de poisson (facultatif)
1 cuillerée à café 
de nuoc-mâm
½  cuillerée à café 
de paprika
Sel et poivre

1. Mélangez les œufs avec la farine et une pincée 
de sel et de paprika : vous devez obtenir une boule 
de pâte homogène. Ajoutez un peu de farine 
ou d’eau si nécessaire.

2. Étalez la pâte à la main ou utilisez une machine 
à pâtes. Farinez-la bien et découpez-la 
en tagliatelles.

3. Plongez les tagliatelles dans une grande casserole 
d’eau bouillante salée et laissez-cuire 
3 à 4 minutes.

4. Chauff ez la crème avec le nuoc-mâm 
et éventuellement le fumet de poisson. Ajoutez 
les crevettes, laissez chauff er et versez la sauce sur 
les pâtes égouttées. 

44
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Salade de pâtes 
aux poireaux et aux lardons 

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 25 min

250 g de pâtes 
200 g de lardons fumés 
3 blancs de poireaux, 
de taille moyenne 
2 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive 
Sel et poivre

1. Lavez les poireaux, enlevez la partie vert foncé 
et coupez les blancs de poireaux en rondelles.

2. Faites-les cuire dans une sauteuse à feu moyen, 
environ 15 minutes, avec un fi let d’huile d’olive, 
surveillez qu’ils ne colorent pas trop.

3. Faites cuire les pâtes dans une grande casserole 
d’eau bouillante salée selon les instructions 
du fabricant. Égouttez-les, passez-les à l’eau froide 
puis mélangez-les avec un fi let d’huile d’olive pour 
éviter qu’elles ne se collent.

4. Faites cuire les lardons dans la sauteuse des 
poireaux, à feu moyen, durant 5 minutes environ, 
sans ajouter de matière grasse.

5. Mélangez les ingrédients, vérifi ez 
l’assaisonnement. Servez la salade de pâtes 
aux poireaux et aux lardons tiède ou froide.

74
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Rigatonis 
au poulet et à la moutarde 

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min

400 g de pâte rigatonis 
2 blancs de poulet 
20 cl de crème liquide 
2 cuillerées à soupe 
de moutarde à l’ancienne
Huile
Sel et poivre

1. Faites cuire les pâtes dans une grande casserole 
d’eau bouillante le temps indiqué sur le paquet.

2. Coupez le poulet en petits morceaux.

3. Faites-le revenir dans une poêle avec un fi let 
d’huile, salez et poivrez. 

4. Lorsque les morceaux sont bien dorés, ajoutez 
la moutarde et versez la crème. Baissez à feu 
très doux et laissez cuire quelques minutes.

5. Versez sur vos pâtes et régalez-vous.

82
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Salade de fusillis 
au poulet, tomates et câpres 

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 10 min

250 g de fusillis 
ou autre type de pâtes 
2 blancs de poulet 
2 tomates 
2 cuillerées à soupe 
de câpres 
2 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive 
Sel et poivre

1. Coupez les blancs de poulet en cubes et faites-les 
dorer 5 à 10 minutes dans une sauteuse huilée, 
jusqu’à ce qu’ils soient cuits à cœur. Salez 
et poivrez à votre goût.

2. Coupez les tomates en petits dés.

3. Faites cuire les pâtes dans une grande casserole 
d’eau bouillante salée. Égouttez-les, passez-les 
rapidement à l’eau froide puis mélangez-les avec 
l’huile d’olive dans un saladier. Remuez bien, cela 
évitera aux pâtes de se coller en refroidissant.

4. Mélangez les pâtes, les cubes de poulet, les 
tomates et les câpres. Vérifi ez l’assaisonnement.

5. Servez la salade de pâtes au poulet, tomates 
et câpres une fois refroidie.

130

100cuisine_Pasta_int04.indd   130100cuisine_Pasta_int04.indd   130 21/03/16   09:5621/03/16   09:56



100cuisine_Pasta_int04.indd   131100cuisine_Pasta_int04.indd   131 21/03/16   09:5621/03/16   09:56



100cuisine_Pasta_int04.indd   158100cuisine_Pasta_int04.indd   158 21/03/16   09:5621/03/16   09:56



les pâtes
fourrées 

100cuisine_Pasta_int04.indd   159100cuisine_Pasta_int04.indd   159 21/03/16   09:5621/03/16   09:56



l
e

s
 p

â
t

e
s

 f
o

u
r

r
é

e
s

Raviolis 
aux champignons et aux noix 

Pour 2 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 10 min 

120 g de champignons 
de Paris hachés
40 g de comté râpé 
30 g de noix
100 g de farine T65 
1 œuf 
1 échalote ciselée
1 cuillerée à soupe 
de persil haché

1. Faites suer les champignons et l'échalote 
5 à 10 minutes à feu moyen dans une sauteuse 
avec un peu d’huile. Lorsque les champignons 
ont bien séché, ajoutez le persil, les noix 
et assaisonnez. Mixez la farce et incorporez 
le comté râpé.

2. Dans un saladier, faites un puits avec la farine. 
Déposez dedans l’œuf et mélangez pour obtenir 
une boule de pâte homogène et non collante. 
Si besoin, ajoutez une cuillerée à soupe d’eau.

3. Étalez la pâte très fi nement sur le plan de travail 
fariné, jusqu’à ce qu’elle soit légèrement 
translucide. Découpez des disques de 7 cm 
de diamètre.

4. Tamponnez les bords avec un essuie-tout humide. 
Garnissez le centre d’une cuillerée de farce et 
repliez les bords, pressez du bout des doigts pour 
les souder. Une fois les raviolis confectionnés, 
farinez-les pour éviter qu’ils ne se collent entre eux.

5. Faites cuire les raviolis 3 à 5 minutes dans l’eau 
bouillante salée. Égouttez-les et servez aussitôt.

Astuce
Pour la réalisation 
de pâtes fraîches, 
l’utilisation d’une 
machine à pâtes 
(laminoir) est très 
pratique, elle 
permet d’étaler la 
pâte très fi nement 
sans diffi  culté.
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Cannellonis 
au porc et à la ricotta 

Pour 8 cannellonis
Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min

220 g de porc 
100 g de ricotta 
50 g de sauce tomate 
50 g de gruyère râpé 
8 feuilles de lasagnes 
½ cuillerée à café 
de paprika et de piment 
Thym 
Huile d'olive
Sel et poivre

1. Mixez fi nement la viande au robot ou faites-la 
hacher par votre charcutier.

2. Ajoutez la ricotta, la sauce tomate, les épices 
et une pincée de thym.

3. Assaisonnez, mixez ou malaxez vigoureusement 
pour bien mélanger.

4. Plongez les feuilles de lasagnes 1 à 2 minutes dans 
un grand volume d’eau bouillante salée. Sortez-les 
délicatement avec une écumoire et déposez-les 
sur un torchon propre. Laissez-les un peu refroidir.

5. Garnissez chaque feuille de lasagne d’une 
cuillerée à soupe de farce sur le plus petit côté. 
Enroulez les feuilles sur elles-mêmes pour former 
des cylindres garnis. Déposez-les au fur 
et à mesure dans un plat à gratin.

6. Préchauff ez le four à 180 °C (th. 6). Arrosez les 
cannellonis d’un fi let d’huile d’olive, parsemez 
de gruyère râpé et faites cuire 15 à 20 minutes.

7. Servez les cannellonis de porc à la ricotta 
accompagnés d’une sauce tomate au basilic.
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Gratin de crozets, 
façon tartiflette 

Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min

400 g de crozets
240 g de reblochon
200 g de lardons fumés
1 oignon
10 cl de crème liquide
Poivre

1. Faites cuire les crozets 12 à 15 minutes dans 
une grande casserole d’eau bouillante non salée.

2. Faites préchauff er le four à 210 °C (th. 7).

3. Émincez l’oignon et faites-le revenir dans une 
poêle avec les lardons. Lorsqu’ils sont bien cuits, 
ajoutez la crème et coupez le feu au bout 
de 3 minutes.

4. Découpez de très fi nes tranches de reblochon. 
Réservez la quantité nécessaire pour recouvrir 
le plat et découpez le reste en petits dés, 
ajoutez-les aux lardons.

5. Lorsque les crozets sont cuits, égouttez-les puis 
ajoutez la crème aux lardons. Mélangez bien.

6. Versez dans un plat à gratin en recouvrant le tout 
de reblochon puis mettez au four 5 à 10 minutes 
pour faire gratiner.
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Lasagnes 
au saumon et au brocoli 

Pour 2 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 55 min

6 feuilles de lasagnes
300 g de brocoli 
200 g de saumon frais 
25 g de beurre 
25 g de farine T65 
25 cl de lait 
Gruyère râpé
Sel et poivre

1. Faites précuire le saumon à la vapeur ou à la poêle 
durant 5 minutes puis émiettez-le en petits 
morceaux.

2. Coupez le brocoli en petits fl eurons et plongez-les 
dans une grande casserole d’eau bouillante salée. 
Laissez cuire 10 minutes.

3. Dans une petite casserole, faites fondre le beurre 
doucement. Incorporez la farine au fouet, 
mélangez bien et délayez progressivement avec 
le lait. Assaisonnez à votre goût.

4. Remuez sans arrêt durant 10 minutes environ, 
mélangez jusqu’à ce que la béchamel épaississe 
et laissez bouillir 2 minutes.

5. Nappez le fond d’un plat à gratin de béchamel puis 
couvrez d’une épaisseur de lasagnes. Superposez 
les épaisseurs de saumon, brocoli, béchamel 
et lasagnes, autant de fois que nécessaire. 
Nappez la dernière épaisseur de béchamel.

6. Parsemez de gruyère râpé et faites cuire les 
lasagnes au saumon et au brocoli 30 minutes 
à 180 °C (th. 6).

Astuce
Si vous devez tenir 
au chaud les 
lasagnes avant de 
servir, couvrez-les 
d’une feuille 
d’aluminium pour 
éviter qu’elles 
ne sèchent.
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100 recettes inratables
de pâtes et de sauces !

Grands classiques de la cuisine italienne, 
revisitées ou en gratins, les pâtes font leur eff et 

à coup sûr ! Que vous soyez plus spaghettis, 
pennes ou orecchiettes, les grands gourmands 

ne resteront pas indiff érents. 

Avec des sommaires thématiques très pratiques, 
pour répondre à toutes vos envies !

100�% Cuisine, une collection indispensable !
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