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				Introduction

				Vous aimez les pâtes mais vous n’avez pas beaucoup de temps pour vous consacrer à la cuisine ?Alors ces recettes de « One pot pasta » sont pour vous. En effet, elles sont d’une rapidité d’exécution à couper le souffle. Le côté pratique n’est pas négligeable non plus car une seule casserole suffit : tous les ingrédients s’y retrouvent avec la quantité d’eau nécessaire calculée au millilitre près, et pour celles et ceux qui aiment l’écologie, il n’y a plus de gaspillage d’eau pour la cuisson.

				Vous étonnerez vos amis avec des recettes savoureuses et variées. Vous pourrez cuire toutes sortes de pâtes et les sauces se déclinent à l’infini. Dans une seule casserole, vous pourrez ainsi cuire ensemble vos pâtes et toutes sortes de légumes : oignons, courgettes, aubergines, tomates, champignons... et obtenir des saveurs très différentes au fil des saisons.

				Ce livre s’adresse à tout le monde, et en particulier à tous ceux qui n’aiment pas passer beaucoup de temps en cuisine, aux étudiants qui ne disposent souvent que d’un feu et de très peu de vaisselle, aux mères de famille débordées et à tous ceux qui aiment bien manger sans trop de vaisselle à laver et apprécient une cuisine saine et variée, faite maison avec des ingrédients connus.

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				Note explicativede l’auteur

				Le principe des « one pot pasta » est simple : pâtes et garnitures cuisent ensemble pour faire un plat familial idéal pour un repas complet équilibré. Des féculents, des légumes et des protéines, et en plus le tour est jouéen 15 minutes chrono ! 

				Quelques astuces pour les réussir à tous les coups : 

				• Mettre juste la quantité d'eau suffisante.

				• Ajouter un bouillon cube, des épices, des aromates ou des herbes pour parfumer afin que les pâtes se gorgent de saveurs.

				• Utiliser de préférence des pâtes courtes et petites. Les pâtes longues ont tendance à coller et tiennent moins bien à la cuisson. 

				• Choisir des légumes qui cuisent relativement vite : oignons, tomates, petits pois, brocolis, courgettes, poivrons, champignons… Pour les légumes qui prennent plus de temps à cuire vous pouvez les précuire à la vapeur. 

				• Utiliser au choix une cocotte, un faitout, un wok, une sauteuse ou simplement une grande casserole à fond épais. 

				• Enfin, attention à ne pas laisser cuire trop longtemps 
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				One pot pasta tomates cerise et pesto

			

		

		
			
				Dans une cocotte, faites revenir l’oignon épluché et émincé.

				Ajoutez les tomates cerise coupées en deux, les pâtes, 50 cl d'eau chaude et le bouillon. Laissez cuire pendant 10 min (si les pâtes ne sont pas cuites vous pouvez poursuivre la cuisson pendant quelques minutes).

				Ajoutez le pesto et la crème. Mélangez bien.

				Servez aussitôt agrémenté de la tranche de jambon d’Aoste et de parmesan râpé.

			

		

		
			
				oignon .............................................................1

				Une douzaine de tomates cerise

				Penne .......................................................200 g 

				bouillon de légumes en poudre ........1 cuil. à café 

				pesto ...............................................4 cuil. à café 

				crème liquide ...............................4 cuil. à soupe 

				tranches de jambon d’Aoste ..............................4

				Parmesan râpé

				Sel, poivre

			

		

		
			
				Pour : 4 personnes • Coût : Raisonnable • Difficulté : Facile • Préparation : 15 min • Cuisson : 20 min

			

		

		
			
				Inspirations traditionnelles
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						Mixez ensemble 11 g de basilic, 1 cuil. à soupe de pignons de pin, 2 gousses d’ail, 15 g de parmesan et 3 cuil. à soupe d’huile d’olive jusqu’à l’obtention d’une consistance lisse. Disposez dans un pot propre au frais.
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						Pour le pesto
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