L es pates des Sopranos

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

Boulettes de viande

3 brins de thym

3 brins de romarin

huile d'olive

1 oignon (émincé)

800 grammes de viande hachée
1 ceuf

50 grammes de chapelure

1 noisette de beurre

sel et poivre

Sauce tomate et pates

huile d'olive

1 oignon (émincé)

1 cuillere a café de sambal oelek
250 grammes de lardons (fumés)
1 décilitre de vin rouge

5 décilitres passata

3 brins de romarin

feuilles de basilic

sel et poivre

250 grammes de tomates cerises (coupées en deux)
500 grammes de penne

2 bulbes mozzarella (en tranches)

Méthode de préparation



Boulettes de viande

1 . Detachez lesfeuillesdethym et deromarin des branches et hachez-les finement.
Faites chauffer I'huile d’olive dans une poéle et faites-y revenir |’ oignon.

3 . Mdéangez laviande hachée avec I’ oauf, la chapelure, les épices et I’ oignon cuit. Salez et
poivrez. Réalisez des boulettes de taille moyenne.

Faites fondre une noix de beurre dans une poéle et faites-y cuireles boulettes de viande
jusqu’acequ’ellesaient une belle crodte dor ée.

Saucetomate et pates

Faites chauffer I’huile d’ olive dans une poéle et faites-y revenir |’oignon. Ajoutez le sambal et
leslardons. Faites revenir letout. Déglacez au vin rouge.

Ajoutez la passata de tomates, leromarin et le basilic. Salez et poivrez.

7 . Mettez lesboulettes dansla sauce et laissez mijoter.
8 A lafin, ajoutez les tomates cerises & la sauce.

Pendant ce temps, faites cuire les pennes selon lesinstructions figurant sur |I'’emballage.
Egouttez-les et mettez-les dans un plat allant au four

10 . Versez la sauce sur les pennes.

1 1 , Couvrez les pates avec |la mozzar ella et mettez-les sousle gril du four chaud pendant environ
10 minutes.



