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LES DIFFÉRENTS 
TYPES DE PÂTES
Les pâtes sèches
Il existe une variété presque inﬁnie de pâtes sèches : orecchiee, fusilli, 
penne, farfalle, rigatoni, ditali, spaghei, coquillees…
Elles s’achètent au rayon épicerie sèche. 
L’avantage : elles se conservent très bien, jusqu’à plusieurs années. 
Selon les marques, elles contiennent des œufs ou non, soyez donc vigilants 
si vous avez un régime vegan ou une intolérance.
Parmi elles, il existe  les pâtes longues, les pâtes tubes, les petites pâtes…  
un très grand choix !
Elles seront à adapter selon le type de recee choisie, votre préférence,  
le type de sauce, etc.
 
Les pâtes fraîches 
Cannelloni, lasagnes, ravioli, les pâtes fraîches sont variées et surtout 
gourmandes et moelleuses.
Elles se conservent beaucoup moins longtemps que les pâtes sèches : 
jusqu’à 5 jours au réfrigérateur, dans un sachet ou une boîte hermétique.
Elles s’achètent au rayon frais des supermarchés ou des épiceries 
italiennes, ou se font à la minute à la maison.
En base, une seule et même recee de pâte fraîche maison, à réaliser 
facilement chez vous en peu de temps.
Il vous faudra en revanche un laminoir, ou à défaut un rouleau à pâtisserie 
(et de l’huile de coude !) pour les réaliser.
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POUR 1 L D’EAU, 10 G DE SEL, 100 G DE PÂTES
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TECHNIQUES ET CUISSON
L’eau
Pour bien faire cuire vos pâtes, il est important d’utiliser beaucoup d’eau.
Utilisez 1 l d’eau par 100 g de pâtes.
Pendant que l’eau chaue, placez un couvercle sur votre casserole pour 
que l’eau chaue plus vite et faire des économies d’énergie, puis retirez le 
couvercle pendant la cuisson des pâtes.
Le temps de cuisson
Une fois que l’eau bout, versez vos pâtes dans l’eau pour la cuisson.
Pour les pâtes sèches, respectez le temps de cuisson indiqué sur l’emballage 
à la minute près. Meez un minuteur, et ne raccourcissez ni ne dépassez ce 
temps, au risque de rater vos pâtes !
La cuisson 
al dente
 est la cuisson parfaite des pâtes pour les puristes, elle 
donne des pâtes fondantes et croquantes à l’intérieur. Mais il y a d’autres 
cuissons possibles, selon les goûts : certains préféreront une cuisson ferme, 
et d’autres une cuisson fondante.
Pour les pâtes qui termineront leur cuisson dans de la sauce, égouez-les 
al 
dente
, puis mélangez-les 1 min dans la sauce sur feu moyen, pour bien lier le 
tout. Gardez toujours un peu d’eau de cuisson des pâtes à ajouter à la sauce, 
pour ne pas avoir de pâtes collantes.
Pour les pâtes fraîches, le temps de cuisson est très court, en général moins 
de 5 min.
Les ravioli ou autres pâtes fourrées sont cuits dès qu’ils remontent à la 
surface.
Le sel
Une fois que l’eau commence à bouillir et juste 
avant de plonger vos pâtes, salez votre eau.
Comptez 10 g de sel par litre d’eau,  
soit une grosse cuillère à café.
Pour information, il n’est d’aucune utilité 
de verser un ﬁlet d’huile d’olive dans l’eau 
des pâtes !
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RECETTES DE BASE
Pâte fraîche maison
400 g de farine
4 œufs
4 pincées de sel fin
2 c. à s. d’huile d’olive
1  Versez la farine dans un saladier ou sur un plan 
de travail. Creusez un puits au centre et déposez-y 
les œufs entiers. Ajoutez le sel et l’huile d’olive.
2  Travaillez doucement le mélange à l’aide d’une 
fourchee ou à la main jusqu’à obtenir une pâte 
lisse et homogène sans grumeaux.
3  Pétrissez énergiquement la pâte pendant 
quelques minutes, elle doit être bien élastique.
4  Formez une boule et farinez-la. Couvrez-la 
d’un torchon propre ou emballez-la dans du ﬁlm 
alimentaire, puis meez-la au réfrigérateur 15 à 
20 min.
Abaissez la pâte au laminoire ou à l’aide d’un 
rouleau à pâtisserie, à l’épaisseur indiquée dans la 
recee choisie. 





 [image: ]




 [image: ]012
Sauce tomate cerise
200 g de tomates cerises
30 g de carottes
30 g de céleri
30 g d’oignon jaune
5 feuilles de basilic
1 pincée de sucre semoule
2 cl d’huile d’olive
Sel 
Poivre
1  Pratiquez une petite incision sur les tomates, 
puis faites-les blanchir 30 s dans de l’eau 
bouillante.
2  Meez-les à refroidir dans de l’eau glacée. 
Retirez la peau des tomates et coupez-les en 
quatre. Pelez la garniture, coupez-la en petite 
brunoise, puis faites-la blondir dans l’huile d’olive. 
Ajoutez les tomates, écrasez-les à l’aide d’une 
fourchee et laissez cuire doucement pendant 30 
min au moins. Mixez avec un mixeur plongeant, 
ajoutez une pincée de sucre et assaisonnez avec du 
sel et du poivre.
Sauce tomate
200 g de tomates
30 g de carottes
30 g de céleri
30 g d’oignon jaune
5 feuilles de basilic
1 pincée de sucre semoule
2 cl d’huile d’olive
Sel 
Poivre
1  Pratiquez une petite incision sur les tomates, 
puis faites-les blanchir 30 s dans de l’eau 
bouillante.
2  Meez-les à refroidir dans de l’eau glacée. 
Retirez la peau des tomates et coupez-les en 
quatre. Pelez la garniture, coupez-la en petite 
brunoise, puis faites-la blondir dans l’huile d’olive. 
Ajoutez les tomates, écrasez-les à l’aide d’une 
fourchee et laissez cuire doucement pendant 30 
min au moins. Mixez avec un mixeur plongeant, 
ajoutez une pincée de sucre et assaisonnez avec du 
sel et du poivre.
RECETTES DE BASE
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2 l d’eau
500 g de légumes au choix  
(carottes, poireaux,  
céleri, céleri-rave,  
ail, oignon)
1 bouquet garni
1 bâtonnet de citronnelle
1 filet d’huile d’olive
Sel
Poivre
1  Lavez et coupez tous les légumes en gros 
morceaux.
2  Dans une cocoe, faites-les revenir dans  
un ﬁlet d’huile d’olive pendant 5 à 8 min.  
Salez, poivrez, ajoutez le bouquet garni et versez 
l’eau.
3  Faites cuire à petites ébullitions pendant  
1 à 2 h.
4  Filtrez pour récupérer le bouillon.
RECETTES DE BASE
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Bouillon de volaille
2 l d’eau
1 kg d’ailerons de volaille
1 oignon blanc
1 bouquet garni
1 carottes
1 branche de céleri
1 filet d’huile d’olive
1 bâtonnet de citronnelle
15 g de gingembre frais
50 g de vinaigre blanc
10 g de gros sel
1  Pelez et coupez l’oignon en deux. Lavez et 
coupez la caroe et le céleri en gros morceaux.
2  Faites brûler l’oignon dans une poêle à sec, face 
coupée contre la poêle. 
3  Pendant ce temps, dans une cocoe, versez un 
ﬁlet d’huile d’olive et faites revenir les ailerons de 
volaille pendant 8 à 10 min.
4  Une fois l’oignon brûlé, ajoutez-le dans la 
cocoe, versez tous les autres ingrédients et faites 
cuire le tout à petites ébullitions pendant 2 h.
5  Filtrez pour récupérer le bouillon.
RECETTES DE BASE
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1 oignon rouge
50 g de vinaigre blanc
2 g de sel
5 g de sucre semoule
Pickles de chou rouge
100 g de chou rouge 
100 g de vinaigre de Reims  
ou de vin
1  Pelez l’oignon et coupez-le en pétales très 
petits. 
2  Faites chauer le vinaigre avec le sel et le sucre 
dans une petite casserole.
3  Placez les pétales d’oignon dans un bocal 
en verre, versez le mélange vinaigré et laissez 
mariner pendant 24 h au minimum. 
4  Vous pouvez garder ces pickles plusieurs 
semaines dans leur liquide au réfrigérateur.
1  Coupez le chou rouge en julienne.
2  Placez les morceaux de chou dans un bocal 
en verre, versez le vinaigre et laissez mariner 
pendant 24 h au minimum.
3  Vous pouvez garder ces pickles plusieurs 
semaines dans leur liquide au réfrigérateur.
RECETTES DE BASE
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Salade composée  
saumon fumé et crudités
350 g d’orecchiette
1 oignon rouge
10 radis
2 tomates
150 g de saumon fumé
½ bouquet de basilic
Vinaigrette
5 c. à s. d’huile d’olive
1 c. à s. de moutarde
1 c. à s. de vinaigre de cidre
Sel
Poivre
1  Portez à ébullition une grande casserole d’eau salée et 
faites cuire les orecchiee selon les indications du paquet. 
Égouez-les et passez-les sous l’eau froide rapidement.
2  Préparez la vinaigree : mélangez vigoureusement 
l’huile d’olive avec la moutarde et le vinaigre. Salez et 
poivrez.
3  Pelez l’oignon rouge et émincez-le ﬁnement. Lavez les 
radis et les tomates, puis émincez-les. Coupez le saumon 
fumé en lamelles.
4  Mélangez les pâtes,  les crudités, le saumon et le basilic 
dans un saladier, puis ajoutez la vinaigree et mélangez 
bien. Dégustez frais.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
10 MIN
CUISSON
10 MIN
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Salade d’orecchiette 
aux fèves, chèvre, menthe et citron
400 g d’orecchiette
250 g de fèves fraîches
1 citron jaune
1 bouquet de menthe
100 g de chèvre frais
Huile d’olive
Sel 
Poivre
1  Portez à ébullition une grande casserole d’eau salée et 
faites cuire les orecchiee selon les indications du paquet. 
Égouez-les et passez-les sous l’eau froide rapidement. 
Placez-les dans un grand plat, arrosez d’huile d’olive et du 
jus de citron. Mélangez et laissez refroidir.
2  Écossez les fèves, puis faites-les blanchir dans un grand 
volume d’eau bouillante salée pendant 5 min. Égouez-
les, passez-les sous l’eau froide et retirez leur petite peau.  
Réservez.
3  Lavez la menthe, séchez-la et ciselez-la ﬁnement. 
Ajoutez-la aux pâtes, puis ajoutez les fèves, du sel et du 
poivre et enﬁn les zestes de citron. Mélangez et servez avec 
du chèvre frais émieé, un tour de moulin à poivre et un 
ﬁlet d’huile d’olive.
POUR
4 PERSONNES
PRÉPARATION
10 MIN
CUISSON
15 MIN
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