Fettucini maison a la creme Burrata des
Pouilles tomatée, boulettes de viandes aux
épices |

Recette pour 4

Description

Joli nid de pate Fettucini aux ceufs dans lequel nous retrouvons de belles boulettes de viandes aux
épices roulées généreusement dans une sauce Burrata a la tomate.

L'astuce du chef

Les pates faites maison ont une durée de conservation plus limitée. Généralement de 2 a 6 mois pour
les pates seches ou jusqu'a 8 mois dans le congélateur.

Ingrédients
Péte Boulettes de viandes
e 220 Gr Farine e 500 Gr Porc haché

e 2 Unité(s) Oeuf
e 30 M1 Huile d'olive
e 4 Gr Sel

6 Unité(s) Tomates séchées

1 Unité(s) Oignon

1 MI Cannelle moulue

1 MI Noix de muscade

1 Ml Clou de girofle moulu

60 Gr Chapelure japonaise (panko)
45 Ml Lait

1 Unité(s) Oeuf entier

1 Cuil. a soupe Moutarde de dijon
1 Litre(s) Bouillon de poulet

e Huile d'olive

Huile d'olive

Sauce Burrata des Pouilles

e 125 Gr Fromage Burrata

e 2 Gousse(s) Ail haché

¢ 400 Gr Boite de tomates italiennes,
concassées (796 ml)

¢ 1 Cuil. a soupe Pate de tomate

¢ 0.50 Cuil. a thé Sucre

¢ 6 Feuille(s) Basilic

¢ Huile d'olive
Préparation

e Temps de préparation 30 mins

Mise en place



Emincez finement les tomates séchées. Ciselez 1'oignon finement. Hachez finement 1'échalote
frangaise. Faites votre bouillon de poulet et tenez-le au chaud, égouttez la Burrata

Boulettes de viandes

Mettez la viande hachée dans un bol et ajoutez tous ses assaisonnements (les tomates séchées,
l'oignons, le panko, les échalotes verte, 1'ceuf, le lait, la moutarde et les poudres d'épices).

Mélangez l'ensemble et a 1'aide d'une cuillére a glace, faites des boules que vous finirez de fagonner
a la main. Placez vos boulettes sur une plaque dans le frigo pour une petite heure.

PLacez ensuite les boulettes de viande dans le bouillon frémissant pour environ 20 minutes.
Egouttez les boulettes.

Faites revenir vos boulettes de viande dans une poéle chaude huilée de maniére a obtenir une belle
coloration.

Sauce Burrata des Pouilles

Dans une casserole beurrée, faites revenir 1'ail et la pate de tomate quelques secondes avec une
légere coloration. Ajoutez la tomate concassée et le sucre.

Laissez réduire a feu doux durant un bon 20 min, mélangez réguliérement.

Emincez la Burrata et ajoutez la a la sauce tomate, mixez et rectifiez 'assaisonnement.

Pour servir

Ajoutez un peu d'eau de cuisson a la sauce (pour lier la sauce). Faites des petits nids avec les pates
en les enroulant avec des pinces et déposez-les au centre des assiettes. Placez les boulettes autour
des pates et servez immédiatement avec un peu sauce Burrata et tomate.

Péte

Pour la fabrication des pates, placez tous les ingrédients dans un robot culinaire et commencez a
amalgamer le tout ensemble. Terminez de mélanger a la main et laissez reposer 30 minutes.

A l'aide d'un laminoir, étalez votre pate trés finement et gardez-la un peu farinée pour éviter qu'elle
ne colle. Passez la pate étalée dans le laminoir équipé des lames a fettuccine. Cuire les fettuccine 2
minutes dans une grande casserole d'eau salée et arrosez-les d'un filet d'huile d'olive apres les avoir
égouttées. Servez dans un bol avec une cuillere de concassé de tomate et quelques boulettes de
veau.

Bon appetit!



