P%t_es a la creme, au chou-fleur
r Oti

@ Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

1 gros chou-fleur (coupé en bouquets)
huile d'olive

200 grammes de pancetta

1 oignon (émincé)

2 gousses d'ail (émincées)

500 grammes de spaghetti

2 décilitres de creme

120 grammes de parmesan (rapé)

sel et poivre

1 bouquet ciboulette (ciselée)

M éthode de préparation

1.

Faites cuireles bouquets de chou-fleur dansdel’ eau Iégéerement salée pendant 3 minutes et
égouttez-les bien. Disposez-les sur une plague de cuisson et asper gez-lesd’huiled’ olive.
Faites-les cuire 20 minutes dansun four préchaufféa 220 °C. Secouez detemps en tempsla
plaque de cuisson. L es bouquets de chou-fleur doivent étre légérement caramélises.

Faitesdorer la pancetta avec I’oignon et I'ail dansune grande poéle.

Faites cuireles spaghettis dans de |’ eau |égerement salée jusqu’a ce qu’ils soient al dente.
Egouttez-les, ajoutez-les dans |a poéle et méangez.

Ajoutez la creme et portez a ébullition. Méangez bien. Ajoutez les bouquets de chou-fleur et
le parmesan. Salez et poivrez. Garnissez de ciboulette.



