Orechiette aux petits pois, gorgonzola et coppa

Ingrédients pour 5 pers:

500g d'orechiette

250g de petits pois surgelés
100g de coppa en tranche

100g de gorgonzola

3 échalotes

une pincée de piment d'espelette
15¢l de créme liquide

basilic

Mettez de I'eau a bouillir.

Disposez les tranches de coppa dans une grande sauteuse et faites les dorer jusqu'a ce
qu'elles soient croustillantes. Emincez les échalotes. Enlevez les tranches de coppa et sans
essuyer la sauteuse, mettez les échalotes a fondre.

Plongez les pates dans l'eau. Versez les petits pois dans la sauteuse avec les échalotes et
ajoutez une louche d'eau de cuisson des pates. Faites les cuire environ 10min (rajoutez de
l'eau si besoin). Egouttez les pates et versez les dans la sauteuse. Ajoutez le piment, la creme
et environ 10cl d'eau de cuisson encore. Mélangez et laissez absorber. Ajoutez le gorgonzola
en morceaux, le basilic, remuez et couvrez. Laissez couvert hors du feu pendant 3min.

Servez dans les assiettes et disposez la coppa en éclats.



