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    INTRODUCTION


    

      Jusqu’à présent, on faisait cuire les pâtes dans une grande casserole d’eau bouillante salée, on les égouttait et, seulement après, on y ajoutait quelques ingrédients ou une sauce d’accompagnement. La tendance d’une cuisine simple et rapide a fait naître le One pot pasta, dont on trouve les premières origines dans un restaurant des Pouilles, en Italie, et que l’on pourrait traduire par « la cuisson tout-en-un » (qui permet de gagner du temps et de l’énergie puisqu’il n’y a plus qu’une seule et même casserole à nettoyer !). Pas folles, les gourmandes, non, bien au contraire !


      Quelques astuces pour réussir son One pot pasta :


      

        	

          Respectez la quantité d’eau chaude indiquée. Elle est prévue en fonction des ingrédients à faire mijoter.


        


        	

          Suivez l’ordre d’intégration des aliments dans la casserole, il tient compte du temps de cuisson de chacun. Le temps de cuisson total est d’environ 15 minutes pour chaque recette. Il faut que toute l’eau soit absorbée et qu’il reste un fond de sauce.


        


        	

          Choisissez de jolies pâtes, naturelles ou colorées, plutôt courtes pour que la cuisson soit homogène. Mais ne vous privez pas pour autant des spaghetti : utilisez une grande poêle au fond épais pour pouvoir coucher les pâtes et permettre une cuisson uniforme.


        


        	

          Sachez que c’est l’amidon des pâtes qui va servir de liant aux ingrédients et constituer le fond de la sauce.


        


        	

          Optez pour des ingrédients frais : légumes, viandes, poissons…


        


        	

          Ajoutez un cube de bouillon de légumes ou de volaille, des herbes, des épices et des aromates dans votre eau de cuisson. Le plat n’en sera que plus parfumé, mais attention à bien les doser puisque l’eau est limitée.


        


        	

          Un peu de vin blanc sec peut aussi apporter un joli arôme à votre recette.


        


        	

          Salez et poivrez modérément ; attention aux ingrédients naturellement salés, comme le saumon… Dans ce cas, il faut lever la main !


        


        	

          Utilisez une cocotte de 23 cm de diamètre pour réaliser votre one pot pasta. Ainsi votre plat cuira-t-il doucement mais sûrement sans risque d’attacher au fond. À défaut, prenez une grande poêle à fond épais. Ne couvrez pas pendant la cuisson.


        


        	

          Mélangez délicatement en cours de cuisson pour éviter que les pâtes accrochent au fond.


        


        	

          Laissez reposer en fin de cuisson s’il vous reste un peu de jus dans la cocotte, pour qu’il se transforme en sauce onctueuse.


        


        	

          Au moment de servir, peaufinez l’esthétisme de votre plat en ajoutant quelques herbes fraîches, des copeaux de parmesan joliment découpés…


        


      


    


  









  

    

  


  CASTELLANE,


    CELLENTANI ET CONCHIGLIE RIGATE









  

    

  


  CASTELLANE CŒURS D’ARTICHAUTS ET TOMATES SÉCHÉES


  

    

      

        

          POUR 4 PERSONNES


          PRÉPARATION : 10 MIN


          CUISSON : 15 MIN


          DIFFICULTÉ : *


          COÛT : *


        


        

          Ustensile : 1 cocotte de 23 cm de diamètre


          Ingrédients : 300 g de castellane | 200 g de cœurs d’artichauts | 200 g de tomates séchées | 1 oignon | 1 gousse d’ail | piment d’Espelette | huile d’olive | sel | poivre du moulin


        


      


    


    

      PRÉPARATION


      1 Épluchez l’oignon et émincez-le. Épluchez l’ail et écrasez-le sous la lame d’un couteau. Égouttez les tomates séchées et les cœurs d’artichauts. Découpez-les en deux.


      2 Versez un filet d’huile d’olive dans une cocotte, puis déposez l’oignon, l’ail, les cœurs d’artichauts, les tomates séchées, les pâtes et une pincée de piment d’Espelette. Salez et poivrez.


      3 Couvrez avec 60 cl d’eau chaude, mélangez délicatement, puis faites cuire, sur feu moyen, pendant 15 minutes environ tout en remuant régulièrement.


      4 Servez aussitôt.


      

        ASTUCE


        Saupoudrez de parmesan ou ajoutez des dés de mozzarella.
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