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Pastazotto aux cèpes 

Pour 5/6 personnes en entrée

Au marché

Pastazotto

· 250 gr de cèpes moyens 

· 1 litre de bouillon de poule

· 250 gr de petites pâtes

      (gnocchetis, farfalines, mini penne,…)

· 15 gr d’ail épluché et dégermé

· 65 gr d’echalotes épluchée

· 20 gr de beurre

· 75 gr de vin blanc

· 30 gr de crème

· 20 à 30 gr de parmesan 

· 20 gr de beurre (fin du pastazotto)

· 10 gr de persil plat 

Finition :

· 150 gr de cèpes petits ou moyens

· Huile de pépin de raisins 

· 30 gr de cèpes petits

· 5 brins de persil plat

· Copeaux de parmesan (optionnel)

A La cuisine :


Cèpes : gratter le pied avec le couteau sur les zones terreuses.  Faire couler un filet d’eau puis  passer les cèpes chapeau vers le haut sous l’eau, frotter à  la main ou avec une brosse souple, nettoyer brièvement le pied.


Bouillon aux cèpes : Tailler le cèpe en fine brunoise puis mettre dans le bouillon de poule froid, porter à ébullition puis frémir pendant 10 mn. Egoutter les cèpes  et réserver.


Pastazotto : Hacher l’ail, ciseler l’échalote en petits cubes, hacher le persil. 


Cuisson : Fondre  le beurre dans une casserole, ajouter échalotes et ail, cuire à feux doux (suer) pendant 6/8 mn. Remuer fréquemment  afin d’éviter la coloration. ajouter les pâtes et mouiller avec le vin blanc, cuire le vin jusqu’ à évaporation, ajouter ensuite le bouillon chaud  a hauteur  des pâtes et cuire  en remuant (temps de cuisson des pâtes moins 15/20 %) avec toujours du bouillon à hauteur . Laisser alors le bouillon s’évaporer en continuant la cuisson. Gouter et si besoin, remouiller au bouillon ou a l’eau. Une fois les pâtes cuites, crémer puis ajouter le parmesan et les cèpes hachés, le beurre, rectifier sel et poivre  blanc du moulin. Ajouter le persil au dernier moment


Finition : Tailler les 30 gr de petits cèpes en fin copeaux.


Tailler le reste en tranches de 6/7 mm puis poêler vivement à l’huile par petites quantités, saler en fin de cuisson.  Effeuiller le persil.


Dressage : Déposer du pastazotto en  fond d’assiette, ajouter les cèpes et persil puis servir 


Organisation : on peut cuire le pastazotto  la moitié du temps de cuisson de pâtes mais attention de le débarrasser sans trop de liquide bien à plat sur plaque, plateau,…  fin de cuisson au moment. cèpes sautés a l’avance et réchauffées, cèpes crus et pluches de persil prêt à l’avance.











