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Tagliatelles Bigarres (4 personnes)

TECHNIOQUE N° 1 : Tailler 1a julienne de légumes :
- Eplucher et laver 0.1 80 K g de carotte.

- Laver une courgette moyenne.

- Couper les deux 1égumes en trongons de 4 cm.

- Tailler la carotte en julienne réguli¢re de 2 mm.
- Prélever sur les trongons de courgettes la peau verte sur une épaisseur de 2 mm.

- Tailler en julienne de 2 mm Ja peau des courgettes.

TECHNIQUE N° 2 : Cuisson des juliennes

" Mettre 0.05 L d’huile d’olive & chauffer dans deux sautoirs.

- Ajouter séparément les juliennes dans chaque sautoir, assaisonner de sel, mélanger les iégumes.
- Couvrir d’un papier sulfurisé.

- Etuver doucement a feu doux en remuant de temps a autre.

TECHNIQUE N° 3 : Cuisson des taoliatelles et dressage

- Dans un rondeau, mettre une grande quantité d’eau 4 bouillir, saler.
- Mettre les tagliatelles (0.250 Kg) dans 1’ean bouillante, les remuer délicatement avec une fourchette 2

Totir.

- Laisser cuire a découvert.

- Egoutter dans une passoire.

- Rincer & I’eau chaude.

- Ajouter les juliennes de 1égumes avec 0.05 Kgde beurre, vérifier 'assaisonnement.

- Dresser sur assiettes.
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