
 

 

 

Temps de cuisson : 35 minutes 

Temps de préparation : 15 minutes 

Degré de difficulté : facile 

Portion : 6 

 

 

Pâtes au poulet, bacon et chou-fleur 

Ingrédients : 

• 1 boite de pennes de 350 grammes 
• 2 tasses de fleurons de chou-fleur 
• 2 tranches de bacon épais, coupé en cubes 
• 3 gousses d’ail, hachées finement 
• 1 ½ c. thé de romarin, finement haché  
• 350 ml de crème 35% 
• 1 tasse de parmesan, râpé 
• ½ tasse de mozzarella, râpé 
• 2 tasses de reste de poulet au choix 

Marche à suivre : 

1. Préchauffer le four à 375 F. 
2. Dans un grand chaudron, portez à ébullition de l’eau légèrement salée. 
3. Faire blanchir les fleurons de chou-fleur 2-3 minutes. Retirez les fleurons de 

chou-fleur à l’aide d’une cuillère trouée.  
4. Mettre les pâtes dans l’eau bouillante et faire cuire ces dernières selon les 

indications sur l’emballage. Privilégiez une cuisson al dente. 
5. Pendant la cuisson des pâtes, faire cuire les cubes de bacon dans un poêlon ou un 

plat de type creuset allant au four à feu moyen vif pendant 5 à 6 minutes ou 
jusqu’à ce qu’ils soient croustillants. 

6. Ajouter l’ail et le romarin et cuire 1 minute. Retirer du feu. 
7. Égoutter les pâtes et les ajouter au mélange de bacon. 



 

 

8. Ajouter les fleurons de chou-fleur, la crème, la moitié du parmesan, la moitié de 
la mozzarella et le poulet. Bien brasser. 

9. Saler et poivrer. 
10. Parsemer le reste du parmesan et du mozzarella sur les pâtes. 
11. Enfourner sans couvercle pendant 20 minutes ou jusqu’à ce que le fromage soit 

légèrement doré.  
12. Servir immédiatement.  


