
Tagliatelles aux giroles et
ventrèches séchées

Ingrédients Préparation

1 Paquet de tagliatelles fraîches*

250 gr de ventrèches séchées et

poivrées épaisseur lardons*

1 Pot de crème fraîche épaisse*

Piment d’Espelette*

1 Oignon

500 gr de girolles du Médoc

1 Gousse d’ail 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

 Faites tremper les girolles dans un grand volume d’eau.
Épluchez et coupez l’oignon.
Taillez votre ventrèche en lardons.
Hachez finement la gousse d’ail.
Lavez une deuxième fois les girolles.
Essorez-les puis coupez le bout de la girolle.
Faites revenir dans une poêle chaude un filet d’huile d’olive
puis ajoutez les oignons.
Une fois les oignons translucides, ajoutez les lardons.
Mélangez 3 minutes à feu vif puis ajoutez l’ail haché.
Ajoutez les girolles puis baissez le feu.
Laissez revenir 5 minutes.
Ajoutez le pot de crème fraîche, remuez à nouveau.
Assaisonnez avec du piment d’Espelette.
Dans de l’eau bouillante et salée, ajoutez les tagliatelles
fraîches pour 1 minute 30.
Versez les tagliatelles cuites dans la sauce.
Mélangez le tout.


