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RIGATONIS SAUCE PIMENTÉE 
f!4pers. Œ)1omn "iii15mn 

400 g de rigatonis (ou pennes) • 250 g de chorizo (d:>ux et/ou fort) • 60 cl de sauce 
tomate • 1 oignon • 3 gousses d'ail • 1 c. à café de 11ocons de piment• 1 pincée de 
cassonade• 50 g de parmesan • 3 brins de persil p at • huile d'olive• sel et poivre. 
Pelez et ciselez l'oignon, hachez rail. 
Coupez le chorizo en tranches, faites
les dorer 2 mn dans une poêle à sec, 
en remuant. Égouttez-les sur du papier 
absorbant. 
Mettez l'oignon, l'ail et le piment à reven ir 
à la place, avec un peu d'huile. 
Versez la sauce tomate et 25 cl d'eau, 

parsemez le sucre. Salez, poivrez. Lais
sez miiotcr 10 mn à feu doux. 
Faites.cuire les pâtes« al dente» dans 
un grand volume d'eau bouillante salée. 
Râpez. le parmesan. effeuillez le persil. 
ÉgoutJtez les pâtes, mélangez-les avec 
la sauce tomate et le chorizo. Saupou
drez le parmesan et parsemez le persil. 

POIS CASSÉS AU CHORIZO 
fl4pers. Œ)20mn "iii4Smn 

250 g de pois cassés • 120 g de chorizo

(doux et/ou fort) • 1 oignon • 2 carottes 

• 1 gousse d'ail • 1 litre de bouillon 

de légumes • 20 g de beurre • 4 brins 

d'origan frais • sel et poivre. 

Pelez et ciselez l'oignon, hachez l'ail. Pe
lez les carottes et taillez-les en rondelles. 
Tranchez le chorizo en rondelles, faites
les frire dans 10 g de beurre, w· chaque 
face. Égouttez-les Cl réservez-les au chaud. 
Faites revenir l'oignon et l'ail à la place avec 
le beurre restant. Mettez-y les carottes, 
mélangez 2 mn. Rincez les pois cassés, 
ajoutez-les. Versez le bouillon, portez à 
ébullition. 
Ajoutez l'origan, poivrez et laissez mijoter 
40 11111 à feu doux. Les pois ca, sés doivent 
être tendres mais pas réduits en purée. 
Rectifiez l'assaisonnement des pois cas
sés en fin de cuisson. Ajoutez le chorizo 
el servez. 
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