
INGREDIENTS
Pour 2 personnes:
› 150 grammes de penne rigate
› 400 grammes de haricots verts
› 1 branche de sarriette fraiche
› 1 poignée de pignons
› 2 poignées de parmesan râpé
› Huile d’olive extra vierge
› 1 gousse d’ail hachée
› Sel

TEMPS DE PREPARATION
Temps de préparation: 30 min

PROCEDURE
Commencez avec le pesto, si possible le soir avant pour développer les saveurs. Enlevez les tiges 
dures de la sarriette. Mettre dans le mixer la sarriette, les pignons, l’ail, une pincée de sel et une 
goutte d’huile. Juste une pincée de sel est suffisante, car la sarriette est déjà très savoureuse. 
Mixez jusqu’à obtenir un mélange homogène mais grossier, en ajoutant encore de l’huile si 
nécessaire. Ajoutez le fromage. Mixer juste pour l’incorporer. 
Si vous préparer le pesto le soir avant, mettez-le au frigo dans un bol couvert de pellicule 
plastique. Cuire les penne dans de l’eau salée. Ajoutez les haricots verts 10 minutes avant 
d’égoutter les pâtes, moins longtemps si vous les aimez plus croquants. 
Tenez de côté un peu d’eau de cuisson. Unir les pennes avec les haricots verts égouttés et le 
pesto de sarriette et quelques cuillerées d’eau de cuisson. Mélangez le tout. Servez vos pennes 
chaudes, saupoudrées de parmesan. 

PENNE RIGATE AUX HARICOTS 
VERTS ET PESTO DE SARRIETTE

herbsmorenatural.com
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