( www.audinette.com (

Penne rigate aux poireaux cuits sous du jambon cru

Pour 4/6 personnes :

- 4 poireaux, lavés, et coupés en rondelles
- 1 bel oignon émincé finement
- 2 gousses d'ail
- 15cl de vin blanc
- 20 cl de bouillon de légumes
- 4 tranches de jambon cru
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Verser 2 cas d'huile d'olive dans une sauteuse. Prendre les gousses d'ail non épluchées et les écraser dans l'huile pour la parfumer.

Ajouter les poireaux et l'oignon, puis le vin et le bouillon.

Mettre le jambon cru par dessus le tout puis couvrir la sauteuse avec son couvercle.



Il faut compter environ 30 minutes de cuisson.

Pendant ce temps, faire cuire les penne rigate comme indiqué sur le paquet. 

Au bout de la demi-heure, ôter le couvercle et récupérer le jambon. Le couper en lanières et l'ajouter au poireaux. 

Ajouter 3 cas de parmesan fraîchement râpé. 

Servir les pâtes accompagnées de la préparation aux poireaux. Et rajouter encore du parmesan ! 


