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QU'EST-CE @ is PATES?

Les pates sont des aliments fabriqués

généralement a partir d'un mélange pétri de

farine de blé, d'eau et éventuellement d'ceuf et

a de sel. D'autres types de céréales comme la
semoule de blé dur, 1'épeautre, le blé noir, le riz,

—
o | le mais, etc., peuvent également &tre utilisées.
« Les pates » peuvent également désigner les
/ = plats dont les pates sont l'ingrédient principal,
servies avec de la sauce ou des
assaisonnements.
- .




_RECETTESS

TRADITION: PATES A LA SAUCE TOMATE

1 Pelez les tomates puis coupez-les en cubes.
Faites chauffer I'huile dans une casserole et ajoutez
I'ail pelé et haché. Faites cuire I'ail a feu doux puis
incorporez les tomates. Laissez cuire le mélange a feu
doux 5 & 7 minutes en remuant constamment. Salez et
poivrez

Faites cuire les pates dans une grande 2
casserole d'eau bouillante salée avec
I'huile d'olive le temps indiqué.

Egouttez les pates, mettez-les dans un
plat et versez la sauce tomate dessus.
Saupoudrez de basilic ciselé.




* .En tant que pates a la
‘sauce innovante, nous
avons vu sur tiktok
des jeunes qui ont
donné a des pates a la
tomate simple,
I’apparence d’un
aliment chinois.
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Coupez le lardons et faites-le cuire dans une poéle jusqu’a ce
qu’il soit doré et faire la mise au ponte de I'eau pour les pates.

prendre les jaunes d’ceufs et ajouter le poivre et le fromage
jusqu’a ce que vous faites une creme

aune minute avant la fin de la cuisson des pates, égoutter
et transvaser dans la poéle de I'oreiller a feu éteint.

versez la creme préparée au préalable et faites-la
incorporer a le lardons et aux pates et servez.






