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Pâtes à la viande
4
15 min
10 min
câpres 
2 c. à soupe
huile d’olive
bacon
12 tranches ﬁnes
pousses d’épinards
2 poignées
farfalles
300 g
1. Faites cuire les pâtes. Retirez les côtes des épinards. 
Faites griller le bacon dans une poêle avec 1 c. à soupe 
d’huile. 
2. Égouttez les pâtes, mettez-les dans un grand saladier 
avec le bacon. Arrosez d’huile, mélangez puis ajoutez 
les épinards et les câpres. 
Farfalles au bacon 
et aux épinards
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Pâtes à la viande
4
15 min
20 min
huile d’olive
4 c. à soupe
oignon émincé
1/2
menthe
1/2 bouquet ciselé
petits pois écossés
300g
jambon
2 tranches en dés d’1/2 cm
orecchiettes
400 g
1. Faites revenir l’oignon dans une casserole avec un ﬁlet 
d’huile. Ajoutez la moitié de la menthe, les petits pois et 
un fond d’eau. Couvrez et laissez cuire 20min.
2. Faites cuire les pâtes 
al dente
.
3. Mélangez les pâtes et les petits pois égouttés avec le reste 
de la menthe, le jambon et un ﬁlet d’huile. Assaisonnez.
Orecchiettes au jambon, 
petits pois et menthe
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Pâtes à la viande
Et aussi un peu de…
huile d’olive 
(1 c. à soupe)
4
10 min
15 min
oignon émincé
1
crème fraîche épaisse
5 c. à soupe
lardons fumés
300 g
poireaux en rondelles
4 gros
champignons de Paris
300 g
crozets
400 g
1. Faites revenir l’oignon et les lardons dans une sauteuse 
avec l’huile. Ajoutez les champignons émincés et les 
poireaux, et faites cuire 10min.
2. Faites cuire les crozets 10 min à l’eau bouillante salée.
3. Ajoutez la crème dans la sauteuse, salez, poivrez puis 
incorporez les crozets. Mélangez et servez.
Crozets champignons, 
poireaux et lardons
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Pâtes à la viande
4
15 min
17 min
basilic
1 petit bouquet haché
crème liquide
20 cl
œufs
4
speck
12 tranches très ﬁnes
pappardelles
400 g
1. Faites tiédir la crème. Ajoutez-y la moitié du basilic.
2. Faites cuire les pâtes 
al dente
 et les œufs 5 min à l’eau 
bouillante.
3. Filtrez la crème, incorporez les pâtes égouttées. Ajoutez 
le speck et le reste du basilic. Servez dans 4 assiettes 
creuses avec 1 œuf écalé par assiette. Salez et poivrez.
Pappardelles crémeuses 
au speck et œuf mollet
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Pâtes à la viande
4
15 min
15 min
tomates coupées en 2
20
huile d’olive
2 c. à soupe
oignons nouveaux ciselés
2
pancetta
12 ﬁnes tranches
sauce tomate
300 g
penne
400 g
1. Faites cuire les pâtes 
al dente
.
2. Faites griller la pancetta dans une sauteuse avec le blanc 
des oignons et un ﬁlet d’huile. Ajoutez les tomates. Faites 
revenir 2 min, puis versez la sauce tomate et mélangez.
3. Incorporez les pâtes égouttées. Salez, poivrez, parse-
mez du vert des oignons et servez.
Pennes sauce tomate 
à la pancetta
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Pâtes à la viande
4
15 min
10 min
crème liquide
20 cl
parmesan râpé
jaune d’œuf
1
lardons fumés
100 g
spaghettis
400 g
1. Faites cuire les pâtes à l’eau bouillante salée. 
2. Pendant ce temps, poêlez les lardons sans matières 
grasses. Mélangez la crème et l’œuf, salez et poivrez. 
3. Égouttez les pâtes et replacez-les dans la casserole sur 
feu doux. Versez la crème et les lardons. Remuez et lais-
sez un peu épaissir. Servez parsemé de parmesan.
Spaghettis 
à la carbonara
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Pâtes à la viande
4
10 min
10 min
crème liquide
25 cl
huile d’olive
2 c. à soupe
oignon émincé
1
tomate en gros dés
1
chorizo en tranches
50 g
pâtes fraîches
500 g
1. Faites cuire les pâtes 
al dente
.
2. Poêlez l’oignon dans l’huile chaude jusqu’à ce qu’il soit 
translucide. Ajoutez la tomate, puis le chorizo. Versez la 
crème et faites cuire 2 min en remuant. Mixez jusqu’à 
obtenir une sauce crémeuse. Salez et poivrez.
3. Égouttez les pâtes et répartissez-les sur les assiettes. 
Nappez de sauce et servez.
Pâtes fraîches à la crème 
de chorizo
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Pâtes à la viande
Et aussi un peu de…
huile d’olive 
(2 c. à soupe)
4
15 min
20 min
vin blanc
10 cl
oignon émincé
1
saucisses italiennes en dés
4
tomates coupées en 2
20
tomates concassées
300 g
troﬁe
400 g
1. Dans une sauteuse, faites dorer les saucisses avec l’oi-
gnon dans un ﬁlet d’huile. Réservez, puis faites réduire 
le vin de moitié à feu vif.
2. Ajoutez toutes les tomates, puis les saucisses. Mélan-
gez, salez, poivrez puis laissez mijoter 15 min.
3. Faites cuire les pâtes
 al dente
. Ajoutez-les dans la sau-
teuse et mélangez. Rectiﬁez l’assaisonnement.
Troﬁes aux tomates 
et saucisses
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