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lancez-vous dans l’expérience des pâtes fraîches faites maison !
Faire des pâtes fraîches soi-même peut sembler intimidant au premier abord. Cependant, avec les bons outils, comme une machine à pâtes et les conseils adaptés, vous découvrirez qu’il n’y a rien de plus satisfaisant que de préparer soi-même ces indispensables au quotidien qui fondent en bouche. Cette introduction vous guidera à travers les étapes de cette expérience culinaire, en vous offrant des astuces pratiques pour maîtriser la fabrication des pâtes fraîches.
Comment ça marche ?
Pour créer vos pâtes fraîches, commencez par positionner l’embout des pâtes que vous souhaitez créer (tagliatelles, fettuccines, lasagnes, etc.), ajoutez ensuite les ingrédients secs (farine et sel). Dans un verre doseur mélangez vos ingrédients liquides (œuf, eau, huile d’olive, etc.), puis ajoutez-les aux ingrédients secs. Votre machine se mettra alors en route et commencera à pétrir les ingrédients. En moins de 5 min vous pourrez observer les premières pâtes sortir par l’embout. Il vous suffira alors de vous munir d’un ustensile pour couper vos pâtes à la longueur que vous le souhaitez.
 
Grâce à sa, votre machine à pâtes sera capable de vous dire quel poids d’ingrédients liquide il vous faudra ajouter en fonction du poids des ingrédients secs déjà présents dans la machine.
Attendez bien que la machine ait fini de tourner avant de l’arrêter et de retirer la vis centrale pour commencer le nettoyage.

Quelques astuces
Afin d’éviter que vos pâtes ne collent entre elles avant la cuisson, répartissez-les sur un torchon propre et sec. Vous pouvez les faire sécher 1 h, 3 h ou 4 h avant de les cuire, ou bien les cuisiner immédiatement.

Pour la cuisson, comptez 1 l d’eau pour 100 g de pâtes.

Utilisez 5 à 7 g de gros sel pour saler l’eau, que vous adapterez en fonction des ingrédients de la recette.



Faites preuve d’originalité
L’avantage supplémentaire quand on fait ses pâtes fraîches maison, c’est qu’on peut ajouter des ingrédients originaux et ainsi colorer les pâtes. Épatez vos convives avec des pâtes à l’encre de seiche, au jus de carotte, de betteraves, d’épinards… Les possibilités sont (quasi) infinies !
 
Vous trouverez dans ce livre plus de 120 recettes, réparties en 4 chapitres :
Tout d’abord, apprenez à préparer les recettes de base à la farine complète et œufs, à la farine de sarrasin, à la farine de pois chiches et même à la carotte.

Retrouvez ensuite des recettes de plats classiques à la viande comme une croziflette ou des lasagnes à la bolognaise mais aussi originales avec ces ravioles demi-lunes à l’encre de seiche au bœuf.

Si vous préférez le poisson ou les fruits de mer, vous pourrez préparer des spaghettonis à la lotte, sauce safranée ou encore des tagliatelles à la tomate et calamars.

Pas de viande ou de poisson ce soir ? Retrouvez des recettes de plats de pâtes végétariens comme des tagliatelles roses et pesto de roquette ou des fettuccines de sarrasin aux saveurs d’automne.


Alors, préparez vos mains, votre machine à pâtes et laissez-vous emporter dans l’univers envoûtant des pâtes fraîches maison. Bon appétit et à vos machines !
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pâtes
de base
Pâtes à la farine complète et œufs
Pour 700 g de pâtes
• 500 g de farine complète T110
• 4 g de sel
• 4 œufs
Choisissez le programme avec œufs, puis mettez la farine et le sel.
Battez les œufs dans le verre doseur et complétez avec de l’eau pour obtenir 23 cl de liquide. Versez dans l’orifice du couvercle et lancez la machine.
Coupez les pâtes à la taille souhaitée lors de l’extrusion.


Pâtes à la farine de petit épeautre et œufs
Pour 640 g de pâtes
• 400 g de farine de petit épeautre
• 4 g de sel
• 100 g d’œufs
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
Choisissez le programme avec œufs, puis mettez la farine et le sel.
Battez les œufs dans le verre doseur et ajoutez l’huile d’olive. Complétez avec de l’eau pour obtenir 18 cl de liquide. Versez dans l’orifice du couvercle et lancez la machine.
Coupez les pâtes à la taille souhaitée lors de l’extrusion.


Pâtes à la semoule de blé et œufs
Pour 350 g de pâtes
• 300 g de semoule de blé dur
• 2 œufs
• 1 c. à soupe d’huile d’olive
Choisissez le programme avec œufs, puis mettez la semoule.
Battez les œufs dans le verre doseur et ajoutez l’huile d’olive.
Complétez éventuellement avec de l’eau pour obtenir 11,5 cl de liquide.
Versez dans l’orifice du couvercle et lancez la machine.
Coupez les pâtes à la taille souhaitée lors de l’extrusion.
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