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Les pâtes sont des a l iments fabr iqués
généralement à part i r  d 'un mélange pétr i  de

far ine de blé ,  d 'eau et  éventuel lement d 'œuf et
de se l .  D 'autres types de céréales comme la

semoule de blé  dur ,  l ' épeautre ,  le  b lé  noir ,  le  r iz ,
le  maïs ,  etc . ,  peuvent également être ut i l isées .    

«  Les pâtes »  peuvent également désigner les
plats  dont les  pâtes sont l ' ingrédient  pr incipal ,

servies  avec de la  sauce ou des
assaisonnements .

QU 'EST-CE QUE LES  PÂTES?

L ât t dif fé t iét



Recettes
 TRADITION:  PÂTES À  LA SAUCE TOMATE 

P e l e z  l e s  t o m a t e s  p u i s  c o u p e z - l e s  e n  c u b e s .
F a i t e s  c h a u f f e r  l ' h u i l e  d a n s  u n e  c a s s e r o l e  e t  a j o u t e z
l ' a i l  p e l é  e t  h a c h é .  F a i t e s  c u i r e  l ' a i l  à  f e u  d o u x  p u i s

i n c o r p o r e z  l e s  t o m a t e s .  L a i s s e z  c u i r e  l e  m é l a n g e  à  f e u
d o u x  5  à  7  m i n u t e s  e n  r e m u a n t  c o n s t a m m e n t .  S a l e z  e t

p o i v r e z

1

2F a i t e s  c u i r e  l e s  p â t e s  d a n s  u n e  g r a n d e
c a s s e r o l e  d ' e a u  b o u i l l a n t e  s a l é e  a v e c

l ' h u i l e  d ' o l i v e  l e  t e m p s  i n d i q u é .

3 É g o u t t e z  l e s  p â t e s ,  m e t t e z - l e s  d a n s  u n
p l a t  e t  v e r s e z  l a  s a u c e  t o m a t e  d e s s u s .

S a u p o u d r e z  d e  b a s i l i c  c i s e l é .



INNOVANTES :PÂTES À  LA SAUCE TOMATE

E n  t a n t  q u e  p â t e s  à  l a
s a u c e  i n n o v a n t e ,  n o u s

a v o n s  v u  s u r  t i k t o k
d e s  j e u n e s  q u i  o n t

d o n n é  à  d e s  p â t e s  à  l a
t o m a t e  s i m p l e ,

l ’ a p p a r e n c e  d ’ u n
a l i m e n t  c h i n o i s .  
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La Carbonara
TRADITION:  PÂTES À LA CARBONARA

1 Coupez le lardons et faites-le cuire dans une poêle jusqu’à ce
qu’il soit doré et faire la mise au ponte de l’eau  pour les pâtes.

2prendre les jaunes d’œufs et ajouter le poivre et le fromage
jusqu’à ce que vous faites une crème

3 à une minute avant la fin de la cuisson des pâtes, égoutter
et transvaser dans la poêle de l’oreiller à feu éteint. 

4versez la crème préparée au préalable et faites-la
incorporer à le lardons et aux pâtes et servez. 



INNOVANTES: PÂTES À LA

CARBONARA 

toujours sur tiktok nous avons trouvé
une autre recette innovante, mais cette

fois pour la carbonara, où ils lui
donnent l’apparence d’un cône de

crème glacée ordinaire


