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Mes Coquillettes jambon

Il vous faut, pour 4 personnes :
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350g de coquillettes

200g de jambon blanc

50g de parmesan râpé

30g de beurre demi-sel

1 bouillon fait maison

Poivre du moulin

Préparation du bouillon...

Faire cuire dans de l'eau, avec un cube de volaille, une couenne ou un morceau de jambon, un oignon, deux gousses d'ail et une carotte, sans oublier un bouquet garni. Laisser cuire à petit bouillon environ 40 minutes et tenir au chaud.

Cuisson des coquillettes...

Dans une sauteuse, verser une louche de bouillon, puis mettre les coquillettes et faire cuire sans cesser de remuer.  Ajouter du bouillon au fur et à mesure. Les coquillettes doivent rester al dente. 

Avant la fin de la cuisson, ajouter dans la sauteuse le jambon coupé en lanières, juste le temps de le réchauffer, puis le beurre et le parmesan. Bien remuer, vérifier l’assaisonnement en sel et en poivre, puis servir très chaud.

Bon appétit !

