pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Pates aux oignhons

30 min - 4 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE
1 filet d’huile 1. Coupez les oignons : Epluchez puis hachez finement les oignons.
1 noix de beurre 2. Cuisson des pates : Faites cuire vos pates préférées al dente (le temps

indiqué sur le sachet). Une fois qu'elles sont cuites, égouttez-les, ajoutez une

3 oignons . )
noix de beurre et réservez-les.

250ml d’eau
3. Hop dans la poéle : Dans une poéle bien chaude, ajoutez un filet d'huile et

1 bouillon cube une noix de beurre.

de poule / légumes 4. Ajoutez les oignons et faites-les cuire environ 10 minutes, jusqu'a ce qu'ils

250ml de créme semi-épaisse soient bien dorés et fondants.

380g de pates 5. Versez le bouillon (eau portée a ébullition avec bouillon cube) sur les

Sel, poivre oignons. Laissez cuire 5 minutes (a feu moyen).

80g d’emmental rapé 6. Versez la creme, mélangez et laissez cuire 5 minutes (a feu moyen).
1 poignée de persil haché 7. Ajoutez les pates et mélangez (a feu doux).

8. Ajoutez I'emmental rapé et mélangez (a feu doux) jusqu'a ce qu'il soit bien
fondu.

9. Ajoutez le persil haché et mélangez. C'est prét !

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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