Salade de pates au CARIBOU

pesto de bette

En'JH 4 portions

INGREDIENTS

Pesto (donne environ 1tasse)

Vs tasse (125 ml) de fleur d'ail hachée

2 tasses (500 ml) de feuilles de bettes a
carde, mesuréees tassees

1tasse (250 ml) d’'un mix de verdure d’été
(fanes de radis ou de rabioles, roquette,
kale, etc.), mesuré tassé

V4 tasse (60 ml) de basilic et/ou menthe
Vi tasse (60 ml) d’oignon vert et/ou
ciboulette hache

Y, tasse (60ml) d’huile de caméline

1% c. asoupe (22,5 ml) de vinaigre de cidre
Sel au goUt

Pates

1 paquet de 5009 de pates courtes
Huile locale

1tasse (250 ml) de cardes coupées en
petites lanieres

2 tasses (500 ml) de fromage en grains
hache grossierement

Plein de fleurs comestibles

NOTE

Comme en témoigne les nombreuses «options»
proposees dans les ingrédients de la recette, les
substitutions de verdures ou d’herbes sont
nombreuses, de maniere a pouvoir s'adapter
facilement & ce qui est disponible dans nos jardins,
Nos paniers, ou a nos trouvailles au marche!
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PREPARATION

1.Cuire les pates selon les indications. Transferer dans un gros bol
avec un peu d’huile pour empécher qu’elles ne collent. Laisser
tempérer a tempeérature ambiante.

2.Pendant ce temps, dans un robot, mixer tous les elements du
pesto, sauf I'huile. Hacher jusqu’a une texture fine et ajouter
I'nuile en filet en laissant le moteur tourner. Assaisonner au goUt.

3.Mélanger le pesto avec les pates temperees, puis ajouter les
cardes et le fromage en grains.

4.Décorer avec les fleurs.



