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O Total : 35-40 min : Tréssimple a préparer, cette recette est la preuve que le bleu ne se déguste pas seulement sur
. un plateau de fromages et que le salé et le sucré se marient trés bien. En effet, dans la sauce,

||[| Facile le golt prononcé du fromage est parfaitement contrebalancé par le coté fruité et sucré de la
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Recette de pates sauce au bleu et aux champignons: c’est parti!

CUIRE LES LINGUINE

Pour les linguine, portez une grande
quantité d’eau a ébullition dans la casserole.
Faites-les cuire 8 a 10 minutes a couvert.
Ensuite, égouttez et réservez sans couvercle.
Ajoutez éventuellement un filet d’huile d’olive
et mélangez bien pour qu’elles ne collent
pas trop.

CUIRE LES LARDONS

Faites chauffer la sauteuse a feu moyen-
vif et faites dorer les lardons sans huile 6 a
7 minutes, jusqu’a ce qu’ils soient croquants.
Pendant ce temps, taillez les champignons
en quartiers. Epluchez la poire, retirez
le trognon et coupez la chair en petits
morceaux. Réservez les lardons hors de la
poéle en conservant le jus de cuisson.

CUIRE A LA SAUTEUSE

Ajoutez les champignons a la méme
sauteuse et faites-les cuire 4 a 5 minutes a feu
moyen-vif. Ajoutez la poire et poursuivez la
cuisson 1 minute.

PREPARER LA SAUCE

Ajoutez la créme et le bleu, puis
mélangez bien. Laissez la sauce réduire 8 a
10 minutes. Ajoutez les lardons rissolés lors
des 5 dernieres minutes. Salez et poivrez.

PREPARER LA GARNITURE
Pendant ce temps, concassez les noix
et hachez grossierement le persil. Dans un
bol, mélangez la roquette et 4 cs de vinaigre
balsamique blanc par personne.

SERVIR

Servez la roquette et disposez les
linguine a moitié par-dessus. Versez la
sauce au bleu et aux champignons sur les
pates, puis garnissez le tout avec les noix et
le persil.

Vinaigre balsamique

INGREDIENTS

: Linguine (g) 90 180 270 360 450 540

: Lardons (g) 40 75 100 120 175 195
i Champignons (g) 125 250 375 500 625 750
: Poire (pc) Yo 1 1% 2 2% 3
Creme de cuisine

100 200300 400 500 600

 (ml)
Fromage bleu danois
: (g

40 75 100 125 175 200

¢ Noix (g) 5 10 15 20 25 30
Persil frisé frais () 2% 5 7% 10 12% 15
* Roquette (g) 20 40 60 80 100 120

A ajouter vous-méme

Yo 1 1% 2 2% 3

¢ blanc(cs)
: Poivre et sel Au golit
Conserver au réfrigérateur
VALEURS
: NUTRITIONNELLES
¢ Energie (kJ/kcal) 3849 /920 753 /180
Lipides total (g) 51 10
Dont saturés (g) 27,3 5,4
Glucides (g) 80 16
Dont sucres (g) 16,4 3,2
Fibres (g) 8 1
Protéines (g) 31 6
: Sel (g) 2,5 0,5
* ALLERGENES
: Gluten 7) Lait/lactose &) Noix
* Peut contenir des traces de : 17) Eufs 19) Cacahuétes

Soja 23) Céleri 25) Sésame

: HCONSEIL : Sivous surveillez votre apport
. calorique, utilisez 70 g de linguine, 25 g de

. lardons et 75 ml de créme par personne.

: Ajoutez alors a la sauce 2 cs d’eau de cuisson
: des pates par personne.

* Votre avis nous intéresse ! N’hésitez a nous en faire part via
: notre site Internet ou nos réseaux sociaux.
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