Poélee detortellinisau chou frisé
et ala saucetomate

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 paquets de tortellinis (ou autres pates fourrées, préts a I'emploi)
1/2 chou milan (petit, émincé)

3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

2 oignons (émincés)

3 gousses d'ail (émincées)

1 boite de tomates pelées (émincées)

1 cuillere a soupe d'oregano

1 feuille de laurier

1 cuillére a soupe de poivre de cayenne

1 petit bocal de fromage a la creme (type Philadelphia)
100 grammes de panko

100 grammes de parmesan (rapé)

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Portezdel’eau aébullition dansune grande casserole et ajoutez 2 cuilleres a soupe de sel.
Faites cuirelestortellinis pendant 2 minutes, sortez-lesde |’ eau et égouttez-les. Dansla
méme eau, faites cuirele chou frisé émincé pendant 3 minutes et égouttez-le.

2 . Dansunegrande sauteuse, faites blondir lesoignonset I'ail pendant 5 minutes dans de
I"huile d’ olive bien chaude. Couvr ez de tomates pelées. Assaisonnez avec du sel, du poivre, de
I"origan, du laurier et du piment de Cayenne. Laissez mijoter pendant 15 minutes.

3 . Ajoutez lefromage frais. Remuez bien et retirez du feu.

4_ Mélangez lestortellinis et la sauce, puis versez le tout dansun plat de cuisson. Ajoutez le
chou frisé et mélangez bien. Par semez de panko et de par mesan.

5 , Faitescuirependant 15 minutesdansun four préchauffe a 220 °C.



