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Pour 4 personnes
Préparation : 20 mn - Guisson : 10 mn
~ - Difficulté : .« &

Colt: -
1/2 Téte de Moine AQC

Penne au pistou et Téte de Moine AOC

20 g de pignons de pin

1 paquet de penne

8 cl d’huile d’olive

1/2 botte de basilic thai
effeuillé

12 tranches de chorizo
ibérique

4 tiges d’ail

8 tiges de fleur d'ail

- Emincez les tiges d'ail.
Mixez le basilic thai avec les
tiges d’ail, les pignons de pin
et I'huile d'olive, jusqu’a I'ob-
tention d’une pate homogeéne.
- Dans le méme [

temps, plongez ! Astuce - Réalisez les

les penne dans

cuire al dente puis
égouttez.

- Découpez en

tres fines tranches le chorizo.
- Mélangez dans une cassero-
le les penne avec le pistou, en

Le fromage qui frise ‘j

Seules 9 fromageries
fabriquent la Téte de
Moine AOC, ce fromage
d'été suisse a la pate
mi-dure et lisse. Installé
sur sa girolle, le jeu de
la lame métallique, en
rotation sur sa pate,
sculpte d'élégantes
rosettes & la forme

" A déguster avec un g

de I'eau bouillante Mfler-Thurgau Moine AOC avec

salée, laissez METZREPESVIELEIE une girolle.

un Cha_rdonnay ou un
Pinot Noir. ___

variant la quantité selon les
godts. Ajoutez un filet d’huile
d’olive.

- Grillez 5 sec les tranches de
chorizo, dans une poéle trés
chaude.

rosettes de Téte de

- Repartissez les
penne dans 4

assiettes, disposez le
chorizo grilié et les fleurs d'ail
puis déposez les rosettes de
Téte de Moine AOC.

onduleuse. Ainsi, se
révélent tous ses |
ardbmes exquis, sur une
salade, en amuse-
bouches ou
dans un
sandwich.
Téte de
Moine
AQC.
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