? personnes 25 minutes Non 45 minutes

- 250g de gros conchighonis ou lumaconis
- ]QOg de ricotta

- 80g de roqueFort

- une dizaine de champignons de Paris

- dusel et du poivre

- 200g (Je cou|is (Je tomates
-un Filet dlhui|e dlolive

Faites cuire |es pétes dans une casserole (Jleau sa|ée pen(Jant 10 minutes (pas plus, Ies pétes doivent

étre a peine cuites).

Pendant ce temps, émincez Ies champignons et émiettez le roqueFort.
Dans un bol, mélangez la ricotta, le roquelfort, les champignons, le sel et le poivre.

|_orsque les pates sont cuites, égouttez—les Ioien.

Préchauﬁ‘ez le Fouré ]8000

Déposez le coulis de tomates dans le fond d'un plat a gratin,

Avec une petite cui”ére, garnissez Ies pates (Je Farce et Aéposez-|es cJans |e plat a gratin.

Ajoutez un filet d'huile dlo|ive et laissez cuire au four pendant une trentaine de minutes & ]QOOC

Astuce : pour éviter que les pates séchent, vous pouvez déposer une feuille de papier sulfurisé sur le plat

a gratin.



