
PATES CUITES COMME UN RISOTTO DE MONSIEUR ERIC FRECHON


Les ingrédients pour 4 personnes : 

300g de Penne Rigate 
2 cubes Maggi de bouillon de volaille
75g de parmesan en bloc
75g de parmesan râpé
4 cuillères d'olives noires dénoyautées
1 barquette de tomates cerise rouges 
15 feuilles de basilic 
1 petit chorizo piquant 
1 bocal de piquillos 
10cl d'huile d'olive

Préparer le bouillon avec 75cl d'eau bouillante et les deux cubes MAGGI.
Faire des copeaux de parmesan avec le bloc.
Laver et couper les tomates cerise en deux. (En mettre quelques unes de côté pour la déco) 
Détailler le chorizo en petits cubes et les piquillos en lanières. Couper les olives dés. 
Ciseler le basilic. 
Dans une sauteuse verser l'huile d'olive et y ajouter les pâtes crues et les tomates cerise. Les remuer pour bien les enrober d'huile d'olive.
Verser le bouillon de façon à ce que les pâtes soient recouvertes puis mélanger délicatement et régulièrement. Ajouter régulièrement du bouillon tout en laissant mijoter sur feu doux pendant 15 minutes environ.
Lorsque tout le bouillon est absorbé et que les pâtes ont la consistance voulue rajouter les tomates séchées, le parmesan râpé, les olives noires, le basilic, le chorizo et les poivrons. Laisser mijoter pendant une minute. Et servir immédiatement dans des assiettes chaudes en ajoutant quelques feuilles de basilic et des tomates cerise pour la déco.
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