
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Pâtes façon arrabbiata
≈ 40 min · 4 personnes
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

350g de pâtes

20 à 30 gousses d’ail, pour cette version
très aillée

2 échalotes

1 cs de concentré de tomate

400g de tomates cerises

100 ml de crème

100 g de parmesan

150 ml d’eau de cuisson

1 filet d’huile d’olive

1 à 2 pincées de piment, selon les goûts

Sel et poivre

1. Versez un filet d’huile dans votre poêle puis ajoutez les gousses d’ail
épluchées, des échalotes et une cuillère à soupe de concentré de tomate.

2. Versez les tomates cerises et parsemez de piment. Faites mijoter le tout à
feu moyen pendant 20 minutes.

3. Une fois le temps écoulé, passez la sauce au chinois et versez-la dans la
poêle.

4. Ajoutez l’eau de cuisson, la crème et plein de parmesan. Salez et poivrez.

5. Faites mijoter 10 minutes. Ajoutez les pâtes cuites al dente. Parsemez à
nouveau de parmesan.

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