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EXPrESS
Les plats principaux

Pates au fromage de chevre caramélisé au vinaigre balsamique avec
girolles et graines de grenade

Pour 2 personnes.

Ingrédients

120 grammes de fromage de chévre (doux)
150 millilitres de vinaigre balsamique
12 cuillére a café flocons de chili

2 cuilleres a soupe de miel

200 grammes spaghettis

12 pomme-grenade (graines)
poignée feuilles de basilic

200 grammes de girolles

2 betteraves rouges

1 bouquet de thym

2 gousses d'ail

beurre

huile d'olive

poivre

sel

Méthode de préparation

Préchauffez le four & 200°C. Epluchez les betteraves et coupez-les en quartiers. Mélangez-les avec de I'huile
d’olive, le thym, du poivre et du sel puis répartissez-les sur une plaque de cuisson. Enfournez 30 minutes.

Cuisez les pates al dente dans de I'eau |égerement salée.

Rétissez les girolles dans du beurre. Ajoutez les gousses d’ail pressées et cuisez encore une minute en
mélangeant. Retirez-les de la poéle et déglacez celle-ci avec le vinaigre balsamique. Mélangez-y ensemble le
miel et les flocons de chili puis portez a ébullition. Laissez réduire de moitié a feu doux jusqu’a ce que la sauce
soit sirupeuse. Incorporez le fromage de chévre.

Egouttez les pates et mélangez-les a la sauce. Salez et poivrez. Répartissez les pates sur les assiettes. Disposez
dessus les girolles et les betteraves rouges et terminez par des touffes de fromage de chevre et de basilic.

Ustensiles de cuisine
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