Sedanint au veloute de citrouille

(ngrédients Préparation

250 g sedanini & la farine de lentilles e Porter & ebullition de I'eau salee dans une

N . casserole.
corail Bio et sans gluten Rustichella

e Dans une poéle, verser de I"huile d olive et faire
d Abruzzo blanchir les échalotes émincées.
e 350 g de citrouille en cubes e Y gjouter les cubes de citrouille et faire brunir a
feu doux pendant dix minutes puis couvrir.
e 100 ml de créeme , 4 L
e Assaisonner avec la noix de muscade répeée, le

e Tcuillére a soupe de ricotta répee poivre et le sel.

L e Mélanger et laisser cuire dix minutes a feu doux.

e 1 petite échalote J
e Verser 2 louches d eau chaude dans la poéle et

e Noix de muscade mélanger

e Tcuillere & soupe d huile d olive extra @ Puis avec une fourchette en bois, écraser la

_ citrouille.
vierge . :
e Sortir du feu et verser la créme en remuant bien.
* Poivre e Faire cuire les pates « al dente ».

e Puis les meélanger a la sauce a feu moyen.

Pour 4 personnes - Préparation : 30 min



