
la Pasta love Italy
ingrédients pour 4 personnes

400g pappardelle 
(pastificio di martino)
1 oignon rouge
1 échalote
120g de persil

120g de tomates confites
300g de stracciatella
huile d’olive extra vierge bio
120g d’olives taggiasche
120g de câpres
gros sel

passons aux condiments : 
épluchez et ciselez finement l’échalote et l’oignon rouge puis hâchez le persil.

dans un second temps, 
taillez en brunoise vos olives taggiasche et vos câpres : 

le fait de réaliser une brunoise apportera de la finesse à ce plat !

Désormais, vous pouvez réunir les ingrédients dans un fond d’huile d’olive.

Dès lors que l’eau de cuisson de vos pâtes est à ébullition,
ajoutez les papardelle et laissez les cuire à la cuisson qui vous convient le mieux !

(8 minutes su�ront pour une cuisson al dente)

N’oubliez pas, vos tomates sont dans le four!
faites les mariner dans un peu d’huile d’olive, avec du sel et du poivre.

 
pour parfumer vos pâtes après les avoir égouttées, snackez les légèrement 

dans une poêle chaude hors du feu,avec un fond d’huile d’olive
et en y ajoutant la moitié de votre brunoise.

Vous n’avez plus qu’à dresser votre assiette de pâtes ! 
Pour cela, déposez vos pâtes au fond de l’assiette, 

ajoutez y la préparation d’olives & câpres, tomates confites et condiments, 
et terminez par une touche de stracciatella pour apporter une belle onctuosité, 

le tout avec #AMORE

   buon appetito !  
 

 

mettez à chau�er l’eau pour la cuisson de vos pâtes 
et ajoutez y du sel (10g pour 100g de pâtes). 

nous vous conseillons vivement les papardelle pastificio di martino,
gourmandes et élégantes !

 

Pour commencer, préchau�ez votre four à 180°. 
sur un papier sulfurisé, déposez vos tomates cerise ou cocktail avec la grappe 

et une pincée de gros sel, puis enfournez les à 180°.


