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iOn fait chauffer 25 g
de beurre avec 1oignon §
haché et 100 g de §
pancetta en dés. On

erse les pates al dente @

& surla pancetta. Hors du
ifeu, on mélange et on

“isjoute 60 g de pecorino @
i et 3jaunes d'ceufs battus.

© On poivre, on mélange &
et on sert. Avec des |
itortiglionis ou des

On effeuille 2 bottes de basilic
sans le laver. On fait griller 50 g
de pignons a sec, on laisse i
efroidir. Dans le bol du mixedr,
lon met le basilic, les pignons,
il gousse d'ail pressé, sel et
poivre. On mixe, on ajoute
25gde parmesanet 5¢l
d’huile d'olive (bien froide), o
remixe. A marier avec des

(On coupe en petits morceaux
200 g de gorgonzola,
parmesan, provolone (ou

: emmenta\) et pecorino. Dans
iLne casserole, on fait fondre

une noisette de beurre avec un
peu deau et ony verse un peu

U mélange de fromages. On
8 remue, ongjoute1c.as.de
: Bcreme fraiche et le reste du
. jfromage. La sauce doit étre

Epaisse. Idéal avec des penne.

poivre. Onles mixe a 2 C. a s. Rl
' d‘eau de cuiqson des pétes.
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