POUR 2 PERSONNES

TAGLIATELLES LEGERES
LENTILLES, POTIRON
ET ROQUEFORT

Temps estimé : 40 min (15 min prépa /| 25 min cuisson). N'oubliez pas de cuire vos
lentilles a I'avance, ainsi que les tagliatelles. Coupez le potiron directement aprés vos
courses et conserver le tout au frigo. Vous réduirez le temps de préparation de facon
incroyable!

INGREDIENTS :

» 100 g de tagliatelles fraiches
e 150 g de chair de potiron

» 100 g de lentilles vertes cuites
» Y oignon

» 5 cl de vin blanc sec

» 4 feuilles de basilic ciselées

» 30 g de roquefort émietté

» 1 cuil. a café d'huile d'olive
 sel, poivre

PREPARATION :

Coupez la chair de potiron en petits cubes.

Pelez et hachez l'oignon.

Faites chauffer 1 c. a soupe d'huile d'olive dans une poéle.

Faites blondir I'oignon, les cubes de potiron et les lentilles vertes égouttées pendant 5 minutes
en mélangeant bien.

Versez le vin blanc puis salez et poivrez. Laissez compoter pendant 15 minutes.

Pendant ce temps, faites cuire les tagliatelles fraiches dans une casserole d'eau bouillante en
suivant le temps indiqué sur le paquet.

Egouttez les tagliatelles en fin de cuisson et dressez-les dans les assiettes.

Nappez-les de compotée au potiron puis parsemez-les de roquefort émietté et de basilic ciselé.

BON APPETIT LES CHATS!



