REBEttE de la Ferme Benaise (Saint Malo)

Pates a la creme de
butternut & parmesan

INGREDIENTS:

| butternut

2 oignons

|l c. as.dailenpoudre
80q de parmesan

2 c.as.decréme fraiche

épaisse

250q de pates
Quelques feuille: rsil | %
Sel & poivre Al s sl s S

Eplucher la-butternut (attention aux doigts !}, retirer les

graines et couper la en petit morceaux. Ciseler les oignons

!‘H.J

Faire revenir les oignons et l'ail en poudre dans un filet
d'huile d'olive ;TEH.’JEF.' S5mn. Ajouter les morceaux de
butternut avec un fond d'eau puis couvrir, Laisser cuire

jusgu a Ce que les morceaux de butternut soient mous

3. En parallele, faire cuire les pates dans une grande casserole

d eau salee

4. Une fois la butternut cuite, mixer en ajoutant la creme
raiche epaisse et le parmesan. Saler/poivrer. Ajuster |3
consistance en ajoutant de I'eau de cuisson des pates au
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>. Une fois les pates cuites, mélanger avec la creme de

butternut au parmesan et servir avec quelques feuilles de

fersil
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