Tagliatelles a la Jack’s

(pour 2)

110 g tagliatelles a I’'encre de seiche
Y2 potiron moyen (3 tasses)
2 tasses de bouillon de légumes
1 cc de poudre d’oignon
2 c¢s d’huile d’olive
6 tranches de tomates lyophilisées (ou tomates séchées)
10 g de gorgonzola
quelques feuilles de romarin
quelques feuilles de basilic
sel, poivre
parmesan réapé

Faites revenir le potiron dans I'huile chaude pendant quelques minutes. Ajoutez
ensuite tous les autres ingrédients de la sauce, portez a ébullition et laissez mijoter a
feu doux jusqu'a ce que le potiron soit bien tendre. Transférez dans un saladier,
ajoutez le basilic et le gorgonzola et mixez. Ajoutez du parmesan et mélangez.
Servez sur les pates chaudes que vous aurez fait cuire al dente entre temps.
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