Les accompagnements


les Pâtes fraîches



Temps : Préparation : 20mn


 Cuisson : 10mn

 Repos : 2H

Ingrédients pour 150g de pâtes :
                               100 g de farine

            un œuf

                  une pincée de sel

             une grosse cuillère à café d'huile d'olive


Instructions :

1. Mettez la farine sur le plan de travail,  faire un puits au milieu.
2. Cassez l’œuf à l’intérieur puis mettre le sel et l'huile.
3. Battez l’œuf à la fourchette en incorporant la farine petit à petit. Quand la pâte est un peu épaisse, finissez d'incorporer la farine à la main, puis  malaxez le tout à peu prés 10 minutes.
4. Ensuite laissez reposer 1 ou 2 heures dans un torchon propre et un peu humide.
5. On passe alors à la découpe :  abaissez la pâte le plus finement possible, et détaillez les pâtes
au couteau. 
6. Laissez alors sécher une heure.


