
L’erreur la plus fréquente est le manque
d’humidité de la pâte. Une pâte impossi-
ble à mettre en boule, qui se fend à la
moindre passe de rouleau… Le problème
c’est que les recettes qui ne demandent
pas d’eau en ont parfois besoin, ne serait-
ce que quelques gouttes. J’ai testé ma
recette (deux fois plutôt qu’une!) et
mesuré rigoureusement tous les ingré-
dients. Le résultat : une pâte qui se tra-
vaille super bien! 

Le fait de ne pas avoir de laminoir ne
devrait pas nous empêcher de fabriquer
des pâtes fraîches. J’en possède un que
j’utilise pour faire des lasagnes, mais sou-
vent, je préfère faire les pâtes à la main
pour le côté zen de la chose. Avec ou sans
laminoir, la fabrication de pâtes est une
entreprise plutôt fastidieuse, mais les
résultats sont incroyablement bons. C’est
une excellente occasion de cuisiner en
famille ou entre amis! 

J’utilise de la farine blanche non-blan-
chie tout-usage bio (Milanaise) et de la
semoule de blé Durum
no 401 (Clic). Plutôt que ce mélange, vous
pouvez utiliser de la farine no 00 dont la
mouture se situe entre la farine et la
semoule. Elle est (aussi) faite de blé dur
(Durum), mais à un stade de mouture dif-
férent. Elle équivaut à une farine
no 405.
*Disponible dans les épiceries italiennes et parfois chez
Bourassa.

Ma recette de pâte maison
(pour 8 portions)

Ingrédients
- Farine blanche non-blanchie, 225 ml

(1 tasse)
- Semoule de blé « Durum » fine, 225 ml
- Œufs, 2 gros
- Eau*, 75 ml (5 cuil. à soupe, soit 1/3 de

tasse)
- Sel, une pincée (1/4 cuil. à thé) faculta-

tif
*En utilisant des œufs extra-gros, mettez moins d’eau
au début (30 ml soit 2 cuil. à soupe) quitte à en rajou-
ter un peu au besoin.

Préparation
Dans un bol genre « cul-de-poule », dépo-
sez la farine et la semoule et mélangez le
tout. Faites un creux au centre, ajoutez les
œufs, l’eau et le sel. À l’aide d’une four-
chette, commencez par battre les œufs,
puis allez chercher la farine graduelle-
ment. Lorsque la farine est bien incorpo-
rée, déposez la pâte sur le plan de travail
légèrement enfariné et pétrissez-la pen-
dant 2 ou 3 minutes. À ce stade, la pâte
aura un aspect plutôt grumeleux.
Emballez-la dans une pellicule plastique
et mettez-la à reposer, au frigo, pendant
au moins 30 minutes, idéalement une
heure ou plus.

Fettucine faites à la main
Pour faire des fettucine pour quatre per-
sonnes, vous aurez besoin de la moitié de
cette recette de pâte. Taillez la boule en

deux et congelez le reste, car cette pâte ne
se conserve que deux jours au frigo.
Divisez la boule restante en deux, car il est
difficile de la travailler en une seule
abaisse.

Préparation
Déposez la pâte sur le plan de travail
(enfariné) et écrasez-la sommairement
pour lui donner une forme plutôt rectan-
gulaire. Enfarinez la pâte et commencez à
l’abaisser (au rouleau à pâte) en essayant
(autant que possible) de garder cette
forme de rectangle. Tournez-la et enfari-
nez-la légèrement (mais souvent) dès
qu’elle cherche à coller au rouleau ou au
plan de travail. Lorsque la pâte atteint une
épaisseur d’environ 1 à 2 mm (assurez-
vous qu’elle ne soit pas collante) roulez-la
en spirale sur elle-même comme pour
faire des pets de sœur. À l’aide d’un cou-
teau bien acéré, taillez des tranches d’envi-
ron ½ cm de largeur. Déroulez chaque
petite tranche et étalez-les sur une surface
enfarinée. Déposez les fettucine (pêle-
mêle) sur une plaque à biscuits le temps
de faire la deuxième abaisse, etc. Cuire les
fettucine dans une grande casserole d’eau
bouillante salée pendant plus ou moins 4
minutes.

Bon appétit!

Avec Odette Morin

J’ai eu l’idée de cette chronique après avoir vu à la télé des cuisiniers ama-
teurs et parfois professionnels se « planter » en tentant de faire des pâtes
maison. 
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