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Édito


Vous débutez en cuisine ? Vous êtes pressé par le temps ou disposez de moyens limités ? Vous ne manquerez plus d’idées pour faire face à tous les impératifs et toutes les occasions du quotidien.

Dorian, blogueur culinaire créatif et curieux, a imaginé pour vous 90 recettes super faciles de pâtes. Il vous offre dans ce livre ses secrets pour parvenir à l’équation idéale d’une cuisine familiale vraiment simple, ou comment, avec peu d’ingrédients et aussi peu d’étapes, préparer des recettes variées et originales.

Découvrez ainsi l’essentiel pour élaborer des plats complets et équilibrés privilégiant les produits de saison et révélant de nouvelles associations gourmandes.

Déclinez vos envies de pâtes à toutes les sauces avec des recettes qui redonneront du goût à votre cuisine de tous les jours.

Quand simplicité et saveur sont au rendez-vous, cuisiner devient…



… Super facile !






LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

TAGLIATELLES

au pesto de courgette et au romanesco
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Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 5 min
 (hors cuisson des pâtes)


320 g de tagliatelles

1 bol de petits bouquets de chou romanesco

1 petite courgette coupée en morceaux

1 petit bouquet de basilic

4 cuil. à soupe de pignons légèrement dorés

40 g de parmesan râpé

2 gousses d’ail pelées

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

sel et poivre








1

Faites cuire

les pâtes dans une grande casserole d’eau salée selon le temps indiqué sur l’emballage, puis égouttez-les rapidement.




2

Plongez

les bouquets de chou romanesco 3 minutes dans une casserole d’eau salée bouillante. Égouttez-les et plongez-les ensuite dans un saladier d’eau glacée, puis égouttez-les de nouveau.




3

Faites dorer

légèrement les pignons à sec dans une poêle.




4

Mixez

le basilic, les pignons et l’ail. Ajoutez la courgette, le parmesan et l’huile, salez et poivrez à votre goût et mixez encore jusqu’à ce que la courgette soit bien hachée.




5

Faites revenir

le pesto à la poêle 1 à 2 minutes en remuant régulièrement, ajoutez les pâtes, mélangez, ajoutez le chou romanesco et mélangez encore.



Si vous ne trouvez pas de chou romanesco, remplacez-le par du chou-fleur !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

PAPILLONS

et ratatouille
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 20 min
 (hors cuisson des pâtes)


320 g de farfalles

1 courgette coupée en cubes

1/2 aubergine coupée en cubes

1 poivron vert coupé en cubes

1 poivron rouge coupé en cubes

1 oignon rouge coupé en petits cubes

1 gousse d’ail écrasée

200 g de tomates concassées en boîte

15 cl de bouillon de légumes

1 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 cuil. à café de paprika

2 tiges de basilic + quelques feuilles pour servir

4 cuil. à soupe de parmesan râpé

sel








1

Faites cuire

les pâtes dans une grande casserole d’eau salée selon le temps indiqué sur l’emballage, puis égouttez-les rapidement.




2

Faites revenir

l’oignon, l’ail et les poivrons dans l’huile très chaude. Ajoutez le bouillon et le paprika, mélangez et laissez cuire 6 minutes à couvert.




3

Ajoutez

la courgette et l’aubergine, mélangez et laissez cuire encore 6 minutes à couvert.




4

Ajoutez

les tomates et le basilic, mélangez et prolongez la cuisson de 3 minutes.




5

Versez

les pâtes, mélangez-les à la ratatouille et servez-les dans les assiettes en saupoudrant chacune d’elles de parmesan et de quelques feuilles de basilic.



Pour une préparation plus rapide, utilisez de la ratatouille surgelée !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

ROTELLES

au pesto rouge
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Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : temps de cuisson des pâtes


320 g de rotelles

40 g de tomates séchées à l’huile

40 g de poivrons rouges à l’huile

4 cuil. à soupe d’amandes effilées + quelques-unes pour servir

40 g de parmesan râpé

2 gousses d’ail pelées

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

1 petit bouquet de basilic

sel et poivre








1

Faites cuire

les pâtes dans une grande casserole d’eau salée selon le temps indiqué sur l’emballage, puis égouttez-les rapidement.




2

Égouttez

les tomates séchées et les poivrons. Mixez-les avec les amandes et l’ail. Ajoutez le parmesan et l’huile, salez et poivrez à votre goût et mixez de nouveau.




3

Mélangez

cette préparation aux pâtes.




4

Au moment de

servir, parsemez les assiettes de feuilles de basilic et d’amandes effilées.



Pour rafraîchir votre plat, ajoutez des tomates cerises !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

PASTA

paella
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Pour 4 personnes

Préparation : 15 min

Cuisson : 30 min


320 g d’orzettos (pâtes langues d’oiseau)

2 cuisses de poulet désossées et coupées en cubes

2 blancs de poulet coupés en cubes

90 g de chorizo coupé en rondelles

300 g de moules fraîches grattées et nettoyées

12 gambas décortiquées

8 mini-poivrons coupés en deux et épépinés

1 cuil. à soupe d’huile d’olive

2 feuilles de laurier

1 pincée de filaments de safran

80 cl de bouillon de volaille

2 tiges de persil plat hachées

1 citron jaune pour servir








1

Chauffez

l’huile dans une sauteuse et faites-y revenir pendant 12 minutes le poulet, les poivrons et le laurier.




2

Ajoutez

le chorizo et faites revenir 3 minutes. Ajoutez les moules et les gambas et faites cuire 3 minutes de plus.




3

Versez

les orzettos et le safran, remuez le tout. Versez le bouillon dans la sauteuse et laissez cuire 10 minutes environ.




4

Servez

dans les assiettes, parsemez de persil et disposez des rondelles de citron.



La paella, c’est facile, surtout avec des pâtes !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

LASAGNES

à la grecque


[image: image]



Pour 4 personnes

Préparation : 20 min

Cuisson : 55 min


15 feuilles de lasagne environ

1 douzaine d’olives à la grecque dénoyautées

1/2 aubergine coupée en petits cubes

1 petite courgette coupée en petits cubes

1 gousse d’ail

1 petit bouquet de basilic grossièrement haché

1 cuil. à soupe d’huile d’olive

200 g de tomates concassées en boîte




Pour la béchamel :

20 g de beurre

20 g de farine

40 cl de lait

100 g de feta

poivre








1

Préchauffez

le four à 180 °C (th. 6).




2

Préparez

la béchamel : faites chauffer le beurre et la farine dans une casserole en remuant et versez le lait peu à peu en fouettant. Poivrez à votre goût et laissez épaissir à feu moyen en battant régulièrement. Ajoutez la feta émiettée et fouettez une dernière fois.




3

Chauffez

l’huile dans une sauteuse et faites-y revenir, sur feu moyen, la courgette, l’aubergine et l’ail pendant 6 minutes, en remuant régulièrement.




4

Ajoutez

les tomates et poursuivez la cuisson 12 minutes en remuant régulièrement. Si la préparation se dessèche, ajoutez un peu d’eau. Retirez du feu et ajoutez le basilic et les olives.




5

Montez

les lasagnes en commençant par un fond de béchamel, puis deux couches de feuilles de lasagne, des légumes, puis de nouveau de la béchamel, deux couches de feuilles de lasagne, des légumes, de la béchamel, une couche de feuilles de lasagne et terminez par de la béchamel.




6

Enfournez

pour 25 à 30 minutes, puis faites dorer 3 minutes sous un gril brûlant.



Pour des lasagnes encore plus parfumées, ajoutez du thym et du romarin !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

SERPENTINIS

au pesto de roquette et pistaches
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Pour 4 personnes

Préparation : 5 min

Cuisson : temps de cuisson des pâtes


320 g de serpentinis

40 g de roquette + quelques feuilles pour servir

4 cuil. à soupe de pistaches émondées + quelques-unes pour servir

40 g de parmesan râpé

2 gousses d’ail pelées

2 cuil. à soupe d’huile d’olive

sel et poivre








1

Faites cuire

les pâtes dans une grande casserole d’eau salée selon le temps indiqué sur l’emballage, puis égouttez-les rapidement.




2

Mixez

la roquette, les pistaches et l’ail. Ajoutez le parmesan et l’huile, salez et poivrez à votre goût, puis mixez de nouveau. Mélangez aux pâtes.




3

Au moment de

servir, parsemez les assiettes de petites feuilles de roquette et de pistaches hachées.



Vous pouvez remplacer la roquette par des pousses d’épinards !








LES PÂTES PRINTEMPS-ÉTÉ

SPAGHETTIS

au thon frais


[image: image]



Pour 4 personnes

Préparation : 10 min

Cuisson : 10 min
 (hors cuisson des pâtes)


360 g de spaghettis

320 g de thon frais

1 bol de roquette

1 gousse d’ail écrasée

1 cuil. à soupe d’huile d’olive

16 caprons

sel et poivre








1

Faites cuire

les pâtes dans une grande casserole d’eau salée selon le temps indiqué sur l’emballage. Égouttez-les rapidement.




2

Faites dorer

le thon à feu très vif dans une poêle antiadhésive, puis coupez-le en cubes. Salez et poivrez à votre goût.
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