PATE FRAICHE SANS CEUF

Pour 6 personnes

INGREDIENTS
0 500 G ge rarine Tus
0 280 G d'eau pétillante

0 20 G de semola extra fine

"La plus simple et la plus économique des pdtes fraiches." - Simone
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I. Former un puit de farine sur le plan de travail et y verser I'eau
pétillante. Incorporer I'eau a la farine en mélangeant a la fourchette
du centre du puits vers les parois de farine.

2. Incorporer toute la farine dans la pate a l'aide d'une spatule, puis
travailler la pate a la main pendant au moins dix minutes.

3. Lorsque la pate est bien lisse et élastique, former une boule et la
filmer. Réserver au réfrigérateur pendant au moins 5 heures avant
de former des pates.

4. Pour faire des pici (une sorte de gros spaghetto typique de
Toscane), couper des morceaux de pate et parsemer le plan de
travail d'un peu de farine de semoule. Rouler la pate en boudins en
les tirant de plus en plus du centre vers leurs pointes pour gu'ils
s'affinent.

5. Mettre a bouillir un grand volume d'eau salée (I0g de sel par litre
d'eau) et y plonger les pici. Selon I'épaisseur des pates réalisées, elles
pourront cuire deux a trois minutes dans I'eau bouillante.

Cette pate fraiche trés simple est idéale pour une sauce riche, comme une
cacio e pepe bien fromagée ou un ragi alla bolognese.
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https://www.club-casa-zanoni.com/cacio-e-pepe-2/
https://www.club-casa-zanoni.com/ragu-alla-bolognese/
https://casa-zanoni.com/products/semola-extra-fine-special-pasta-bomba-atomica?_pos=1&_psq=+sem&_ss=e&_v=1.0

