Spaghettoni au chou-fleur, cipres et Parmigiano Reggiano

Niveau de difficulté : facile
Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Ingrédients

e 300 g de spaghettoni

e 250 g de fleurons de chou-fleur

e 4 filets d’anchois a I’huile

e 1 gousse d’ail

e Huile d’olive extra vierge

e 4 cuilleres a cafe de chapelure

¢ 1 piment rouge sec

e 40 g de capres dessalees

e Parmigino Reggiano rdpe

e Thym frais

e Sel/poivre



. Eplucher le chou-fleur en ne gardant que les fleurons, les laver, les
egoutter et les cuire dans de ’eau bouﬂlante salee pendant 3-4
minutes. Les egoutter A nouveau et reserver.

. Dans une podle antiadhesive, faire

chauffer I’huile et ajouter Iail. Cuire jusqu’é ce qu’il soit doré, le
retirer et ajouter les filets d’anchois. Laisser cuire jusqu’é ce qu’ils
solent presque complétement fondus, ajouter le piment rouge
haché, les cdpres et les fleurons de chou-fleur. Faire sauter
quelques minutes et reserver.

. Verser un filet d’huile et la chapelure dans une deuxieme pocle. En
remuant souvent, cuire jusqu’é ce que la chapelure soit doree. Cuire
en para]léle dans une casserole les spaghettoni al dente, les égoutter
et incorporer un peu de Parmigiano Reggiano et de ’eau de
cuisson, assez pour obtemr un melange cremeux.

. A)outer la preparatlon a base de chou-fleur.

Deposer dans les assiettes, saupoudrer de thym frais et de
chapelure puis servir. Saler et poivrer a discretion.



