SALADE DE PAGGHERI
FAGON “TONNATA”

Pour 2 personnes
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INGREDIENTS

24“ G de paccheri artisanaux

2 tranches de pain de campagne
| salade romaine

I boite de thon a 'huile d'olive

20 G de capres

206 ce Parmigiano Reggiano

3 Gas de mayonnaise
8 sousses diail confit
20.2.8 de vinaigre

| branche de romarin
| citron bio

Huile d'olive

Poivre de Timut

” Cette recette estivale s'inspire de la sauce du vitello tonato pour
l'adapter @ une une salade de pdte fraiche et onctueuse. " - Simone
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( REALISATION

I. Mettre a bouillir un grand volume d'eau salée (I0g de sel par litre
d'eau). Lorsqu’elle bout, plonger les paccheri dans I'eau bouillante
pendant 8 min (ou les deux tiers du temps de cuisson indiqué sur le
paquet).

2. Dans l'attente, couper les tranches de pain de campagne en
allumettes puis les faire dorer dans une poéle huilée a feu fort avec
un peu de poivre de timut, du romarin et une pincée de fleur de sel.
Remuer régulierement les croitons pour se colorent sur tous leurs
cOtés. Réserver.

Pour faire ces crolitons, préférez du pain de la veille a du pain frais !

3. Placer trois belles feuilles de romaine grossierement coupées
dans le bol d'un mixeur. Ajouter le thon et son I'huile d'olive, les capres,
guelgues zestes de citron, l'ail confit*, le Parmigiano Reggiano rapé,

la mayonnaise et le vinaigre. Mixer jusqu'a l'obtention d'une sauce
crémeuse.

La salade romaine est idéale pour cette recette car elle a une feuille trés
croquante. Si vous ne trouvez pas de romaine, vous pouvez éventuellement la
remplacer par de la sucrine ou de la laitue iceberg.

4. Au bout de 8 minutes de cuisson, transvaser les pates dans un
récipient a l'aide d'une araignée (sans les rincer ni les égoutter!).
Napper les paccheri d'un filet d'huile d'olive puis laisser refroidir dans
un lieu frais pendant I0 minutes. Les pates vont ainsi finir de cuire
tout en refroidissant, pour une cuisson al dente parfaite.

5. Mélanger les pates avec la moitié de la sauce au thon dans un cul
de poule.

6. Dresser la salade dans de jolis bols. Aplatir 6 feuilles de romaine et
les napper de sauce au thon. Garnir les bols des feuilles de romaine
ainsi préparées puis déposer les paccheri dessus. Parsemer de zeste
de citron. Décorer de croGtons, d'un peu de Parmigiano rapé, d'un
tour de poivre de Timut et de quelques gouttes de jus de citron, puis
déguster.

* Pour faire de I'ail confit, placer une téte d'ail dans du papier d'aluminium avec
un filet d'huile d'olive. Fermer hermétiquement I'aluminium et placer le ballotin
d'ail au four pendant 50 minutes a 180 degrés.


https://3hf7o63u17p770sj-40441053344.shopifypreview.com/products/pasta?_pos=1&_sid=c5f52755c&_ss=r&variant=39309562839200
https://3hf7o63u17p770sj-40441053344.shopifypreview.com/products/parmigiano-reggiano-36-mois?_pos=1&_sid=e91c692b7&_ss=r&variant=39272796356768
https://casa-zanoni.com/products/huile-olio-extravergine-di-oliva-tenuta-san-guido-sassicaia-x-casa-zanoni
https://casa-zanoni.com/products/poivre-1?_pos=1&_sid=b6ce7da6f&_ss=r&variant=47806360912208

