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Ingrédients pour 4 personnes	

450 g de pâtes papillons 

(Farfalle)

400 g de cèpes frais

100 g de poivrons rouges

Sauce : 2 dl de crème

200 g de champignons de Paris

paprika  en poudre

Sel et poivre du moulin

Préparation :

Cuire les farfalle pendant 7 

minutes. 

Couper les cèpes en dés puis 

les poêler à l’huile. Couper le 

poivron rouge en petits dés et 

cuire 5 minutes à l’eau salée.

Sauce :

Cuire 5 minutes les 

champignons de Paris coupés 

en petits quartiers dans la 

crème. 

Mixer pour obtenir une sauce 

crémeuse. Saler et poivrer.

Dresser les pâtes papillons 

sur une assiette, garnir avec 

les cèpes et répartir les dès 

de poivron rouge. Saupoudrer 

avec un peu de paprika en 

poudre.
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Quiz d’Automne
Vous avez dévoré votre magazine ? 

Vous êtes friand de nourriture spirituelle ? 

A table : Il est temps de tester votre appétit 

de connaissance avec notre Quiz d’Automne.

 

1. Les pâtes ont été découvertes par :

A. Luce Tucru
B. Marco Polo
C. sa Grand Mère (qui a aussi découvert le 
bon café)

2. Les fusili sont en forme :

A. de tire-bouchon
B. de petit fusil
C. parce qu’elles font du sport tous les 
jours

3. Les pâtes alsaciennes ont la particularité :

A. de ne pousser qu’en automne
B. d’inclure des œufs dans leur recette
C. d’être servies avec des œufs hopla

4. Les « pâtes en colère » sont en fait :

A. des pasta basta
B. des arrabiata
C. des pâtes à tartes

5. Dans le monde, on compte un million 
et demi d’espèces :

A. d’abrutis
B. de lewerknepfle
C. de champignons

6. On distingue en gros 4 grandes familles 
de champignons :

A. À lamelles, à tubes, à aiguillons… et les 
autres
B. Les comestibles, les semi-comestibles, 
le combustibles et les vénéneux
C. mais elles ne s’entendent pas très bien

7. Pour débarrasser les champignons des 
nuisibles, utilisez :

A. une champouigneuse
B. un sac plastique
C. un bulbozer

8. le roi des champignons, c’est :

A. Le Cèpe
B. Le Sepp
C. Le Huit

9. Du 16 au 22 octobre, c’est :

A. 6 jours
B. La Semaine du Goût
C. La Fête

Vous avez entre 7 et 9 points
Champion des champignons, maestro de la 
pasta ou les deux à la fois ? Vous gagnez à 
tous les goûts, chapeau  bas !

Vous avez entre 4 et 6 points
Appuyez un peu sur le champignon, 
mettez la main à la pasta et passez voir 
votre artisan-commerçant pour réviser vos 
classiques – ça ne peut pas vous faire de 
mal.

Vous avez entre 2 et 4 points
Il y a ceux qui ne finissent pas leur 
assiette… et ceux qui ne finissent pas leur 
magazine. Ce n’est pas bien. Séance de 
rattrapage obligatoire.

Vous avez moins de 2 points.
« Les Saisons du Cœur », vous connaissez ?

Réponses : 1B – 2A – 3B – 4B – 5C
6A – 7B – 8A – 9B

à boire avec …

• Palette rouge 2001 Château Simone

• Vin de Pays des Alpes Maritimes 

Cuvée Saint Honorat rouge 2004 

Abbaye de lérins

Farfalle aux cèpes et poivrons rouges, 
			  sauce champignons

d’Emile Jung, Restaurant Au Crocodile
Découvrez
Le grand 
guide des pâtes 
d’Emile Jung
Ed. Hachette,
Disponible 
Au Crocodile.


