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KIT SAUCES ROUGES

POUR 4 PERSONNES

TOMATE + CRÈME PRÉPARATION & CUISSON : 6 MIN

800 g de coquillettes cuites, 60 cl de coulis de 

tomates, 20 cl de crème fraîche liquide, 20 tomates 

confites à l'huile, 60 g de parmesan, sel, poivre

1- Chauffer : coulis de tomates + crème fraîche.

2- Ajouter et réchauffer : coquillettes + sel + poivre.

3- Servir avec : tomates en petits morceaux  

+ copeaux de parmesan.

TOMATE + PIMENT PRÉPARATION & CUISSON : 6 MIN

800 g de coquillettes cuites, 600 g de tomates  

en boîte, 2 échalotes hachées, 1 brin de thym, 1 c. à s. 

de concentré de tomates, 3 c. à s. d'huile d'olive, sel, 

piment d'Espelette

1- Faire revenir dans l'huile et laisser réduire : 

échalotes + tomates + concentré + thym.

2- Ajouter et réchauffer : coquillettes + sel + piment.

3- Servir avec : piment à volonté.

TOMATE + CPRES PRÉPARATION & CUISSON : 10 MIN

800 g de coquillettes cuites, 1,5 kg de tomates,  

100 g de câpres, 2 gousses d'ail, 1 oignon, 2 c. à s.  

de ketchup, 3 c. à s. de jus de citron, 8 c. à s. d'huile 

d'olive, sel, poivre

1- Mixer en vinaigrette : 1 tomate mondée + ail  

+ oignon + ketchup + citron + 1 pincée de sel + huile.

2- Couper en dés : autres tomates.

3- Servir : coquillettes + vinaigrette + tomates + câpres.





KIT SAUCES BLANCHES

CRÈME + AIL + CITRON PRÉPARATION & CUISSON : 10 MIN

800 g de coquillettes cuites, 2 citrons non traités,  

4 yaourts nature, 3 gousses d'ail, 4 c. à s. d'huile d'olive, 

sel, poivre au moulin

1- Prélever : zestes + jus des citrons. 

2- Fouetter : yaourts + zestes + jus des citron  

+ ail haché + huile + sel + poivre.

3- Servir : coquillettes + sauce.

TROIS FROMAGES PRÉPARATION & CUISSON : 6 MIN

800 g de coquillettes cuites, 100 g de gorgonzola, 100 g 

de mascarpone, 100 g de parmesan râpé, 40 cl de lait, 

sel, poivre au moulin

1- Faire fondre et mélanger : lait + gorgonzola  

en morceaux + mascarpone + sel + poivre. 

2- Réchauffer : coquillettes cuites + sauce. 

3- Servir avec : parmesan râpé.

CRÈME D'ARTICHAUTS PRÉPARATION & CUISSON : 10 MIN

600 g de coquillettes cuites, 400 g de fond d'artichauts 

cuits, 10 cœurs d'artichauts cuits, 3 portions de La vache 

qui rit®, 50 cl de crème fraîche liquide, 1 bouquet de 

ciboulette, sel, poivre au moulin

1- Mixer : moitié des fonds d'artichauts égouttés  

+ 5 cl de crème fraîche. 

2- Chauffer :  mélange mixé + La vache qui rit® 

+ reste de crème fraîche + coquillettes.

3- Servir avec : cœurs d'artichauts + fonds d'artichauts 

restants + ciboulette ciselée. 





KIT BEURRES PARFUMÉS

Préparés à l'avance, les beurres parfumés se conservent quelques jours au réfrigérateur  

et permettent de métamorphoser les coquillettes nature en délicieux petits plats !

BEURRE CURRY

PRÉPARATION : 6 MIN - REPOS : 2 H

300 g de coquillettes crues, 100 g de beurre 

mou, 1 cuillerée à soupe de curry en poudre, 

quelques gouttes de Tabasco, 1 bouquet  

de coriandre fraîche, sel

1- Malaxer : beurre mou + curry + Tabasco 

+ sel. Former un boudin.

POUR 4 PERSONNES

2- Réserver au réfrigérateur : 2 heures  

dans film alimentaire. 

3- Cuire : coquillettes.

BEURRE BACON

4- Servir : coquillettes + sel + coriandre 

PRÉPARATION & CUISSON : 10 MIN - REPOS : 2 H

ciselée + beurre au curry. 

300 g de coquillettes crues, 150 g de bacon,

100 g de beurre mou, 1 c. à s. de crème 

BEURRE BASILIC

fraîche, sel, poivre au moulin

PRÉPARATION & CUISSON : 8 MIN

1- Griller à sec : bacon.

800 g de coquillettes cuites, 170 g  

2- Mixer : bacon + crème fraîche. 

de beurre, 1 yaourt nature, 1 bouquet  

3- Malaxer : beurre mou + crème au bacon 

de basilic, 1 gousse d'ail, sel, poivre

Réserver au frais pendant au moins 

1- Faire fondre : beurre. 

2 heures. 

2- Mixer : basilic + ail + yaourt + sel + poivre. 

4- Cuire : coquillettes.

3- Incorporer : purée de basilic + beurre.  

5- Mélanger : coquillettes + beurre au 

La sauce ne doit pas bouillir. 

bacon.

4- Servir : coquillettes cuites encore 

6- Servir avec : poivre au moulin. 

chaudes + sauce + basilic ciselé.
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