Spaghettisa
alaricotta

@ Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Facile
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u butternut poélée et



|ngrédients

1 butternut

150 grammes de beurre

1 oignon (émincé)

2 gousses d'ail (émincées)

sauge

400 grammes de spaghetti

1 petit bocal de ricotta

1 tasse de pignons de pin (grillés)
copeaux de parmesan

sel et

poivre

M éthode de préparation

Pelez le butternut et enlevez les pépins. Coupez la chair en petits cubes.

Faitesfondre 50 g de beurre dansune grande poéle et faitesrevenir |I’oignon jusqu’a ce qu’il
soit translucide.

Ajoutez les cubes de butternut, salez et poivrez. Faitesrevenir les cubes de butternut jusqu’a
ce qu’ilssoient joliment caramélisés.

Ajoutez I'ail et quelques feuilles de sauge finement hachées. Pour suivez la cuisson quelques
instants, puis 6tez la poéle du feu.

Entre-temps, faites cuire les spaghettis dans de |’ eau salée et égouttez-les. M élangez les pates
et les cubes de butternut.

Répartissez dans quatr e assiettes.

Déposez une cuillére dericotta sur les spaghettis.



8 . Faitesdorer lerestedu beurredansun poélon. Versez-le dansles assiettes.

9 . Décorez de pignonsde pin, de parmesan et d’un peu de poivrenoir.



