PAaTESaL'AlL ET AU PARMESAN

Lespétesal'ail et au parmesan trouvent leur origine dans la cuisine paysanne italienne, ou I'on utilisait des
ingrédients peu colteux mais savoureux. Ce plat, souvent appelé " Spaghetti aglio e olio” (ail et huile), est une
version de base trés populaire, surtout dans le sud de I'ltalie, en particulier dans larégion de Naples.

I nfos

e Tempsde préparation: 15 mins
e Tempsde cuisson: 20 mins
e Portions: 2

Ingredients

e 200 g de pétes (spaghetti, linguine, ou tagliatelles)

e 3 goussesdail

30 g de beurre

50 g de parmesan rape

Persil frais (optionnel)
Sel & poivre

Préparation

Etapel
Fais cuire les pétes dans une grande casserole d'eau bouillante salée selon le temps indiqué sur le paquet.



Etape 2
Pendant ce temps, épluche et émince finement les gousses d'ail.

Etape 3
Dans une poéle, fais fondre le beurre a feu moyen, gjoute |'ail et laisse-le dorer doucement (sans briler)
pendant 2-3 minutes.

Etape 4
Egoutte les pétes en réservant un peu d'eau de cuisson.

Etape5
Ajoute les pétes dans la poéle avec I'ail et e beurre, mélange bien. Si c'est trop sec, ajouter un peu d'eau de
cuisson.

Etape 6
Hors du feu, incorporer le parmesan rgpé, mélanger encore.

Etape 7
Poivre selon ton go(t, ajoute du persil frais haché si tu veux une touche de fraicheur.



