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CAPPELLINI — PIMENT CACAO

Pour 3 a 4 personnes

1a2 Echalotes
2c.ac. Miel
1 Pincée de cannelle en poudre
2cl Cognac
Gros sel, parmesan (si souhaité) et persil haché

Recette :

1. Cuire les pates 4 a 5 min.dans 2 It d'eau boudlaatée et 1 c.a s. huile.

2. Les pates doivent étre couvertes d'eau.

3. Faire revenir les échalotes dans une poéle etwd'paile.

4. Ajouter 2 c.a c. de miel, 1 pincée de cannellaeefcaraméliser les échalotes.

5. incorporer les pates préalablement cuites al detriles rissoler 3 a 4 min.

6. Arroser de cognac, remuer, laisser les vapeursgieac se former et flamber le tout.
7. Servir avec du gros sel, parmesan et persil haché.

Note: Ces pates et d'autres sont fabriquées ieseSpar Merlini Artigiano Pastaio
CH 1000 Lausanne www.pasta-merlini.com
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