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Pates aux brocolis et aux lardons

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

500 grammes de penne

1 noisette de beurre

600 grammes de rosette de brocolis (a étuver dv fresh)

200 grammes de lardons (fumés, Alvo)

1 oignon rouge (en rondelles)

800 grammes de tomates en cubes (herbes a I'italienne Elvea)
150 grammes de fromage rapé

noix de muscade

sel et poivre

M éthode de préparation

Faites cuireles pates al dente dansdel’ eau Iégérement salée.

Faites fondre une noisette de beurre dans une poéle et faites-y revenir les brocolis.
Assaisonnez avec du sel, du poivre et de la noix de muscade. L aissez éuver pendant 10
minutes.

Faites chauffer une poéle et faites-y revenir leslardonsjusgu’ace qu’ils soient bien
croustillants.

Ajoutez lesrondelles d’ oignon et pour suivez la cuisson pendant 3 minutes.
Ajoutez la passata et laissez éuver doucement.

Mélangez les pates et les brocolis dans la sauce.

Versez letout dansun plat de cuisson et par semez de fromage r apé.

Faites cuire pendant 15 minutes dans un four préchaufféa 200 °C.



