
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Pâtes butternut et burrata
40 min · 4 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

350g de pâtes

1 butternut

2 oignons

2 gousse d’ail

2 burratas

250g de ricotta

1 filet d’huile

Sel / poivre

1. Dans un plat, déposez la butternut coupée en morceaux, les oignons hachés
et l’ail.

2. Versez un filet d’huile et parsemez d’herbes.

3. Faites cuire le tout 30 min à 180 °C.

4. Pendant ce temps, faites cuire vos pâtes préférées al dente et réservez de
l’eau de cuisson.

5. Une fois que la butternut est prête, versez-la dans un blender avec les
oignons.

6. Pressez l’ail, ajoutez de la ricotta et versez de l’eau de cuisson.

7. Mixez le tout jusqu’à obtenir une sauce bien onctueuse que vous verserez
sur les pâtes.

8. Avant de servir, déposez une demie burrata par personne et assaisonnez.

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