Pates a la sauce
bolognaise vegan

INGREDIENTS

500 g de pates* fusilli La Pdte
Sarthoise

- 200 g de lentillons du Perche La
Ferme de Chailloué

- 1oignon

- 200 g de carottes

- 1branche de céleri*

- 1gousse d4ail

- 15cl de vin rouge vegan
(facultatif)

- 2 pots de 400 g de chair de
tomates Biocoop

- 1pincée de mélange 4 épices
Cook

- 1feuille de laurier

- feuilles de thym séchées

- 1cacde paprika fumé
Aromandise

- sel et poivre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Laver les lentilles, les cuire 20 minutes dans de I'eau non
salée, les égoutter et réserver.

2. Emincer I'oignon, les carottes et la branche de céleri
(réserver les feuilles pour la décoration du plat).
Dans une sauteuse, faire revenir I'oignon dans I’huile d’olive
avec une pincée de mélange 4 épices.

4. Ajouter les carottes et le céleri branche, puis cuire 15
minutes a feu doux.

5. Déglacer avec le vin.
Ajouter la chair de tomates, le paprika fumé, le sel, le
poivre, les feuilles de thym, le laurier et laisser mijoter 10
minutes a découvert.

7. Lorsque la sauce a réduit, ajouter les lentilles, mélanger et
cuire 5 minutes a feu doux.

8. Cuire les pates dans un grand volume d’eau salée pendant 5
minutes.

9. Egoutter les pates et servir avec la sauce bolognaise vegan !
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