
PÂTES AUX FLAGEOLETS ET 
AUX MANGE-TOUT 

300 g de pâtes tricolores 
300 g de mange-tout 

100 g de flageolets secs, ou 200 g de flageolets en boîte 
1 tomate 

2 c. à s. d’huile d’olive 
sel-poivre 

10 feuilles de citronnelle 
30 g de margarine végétale 
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Si l ’on emploie des f lageolets  f rais ,  les  faire cuire à l ’eau boui l -
lante salée jusqu’à ce qu’ i l s  soient tendres .  Couper la tomate 
en dés ,  l ’a jouter  aux f lageolets  égouttés ,  saler ,  poivrer et  mélan-
ger  le  tout avec l ’hui le  d’o l ive .  
 

Porter  2 l i t res  d’eau à ébul l i t ion et  y  cuire les  mange- tout  
équeutés  pendant 12 minutes .  Égoutter  et  les  disposer  jo l iment 
sur l ’ass iet te .  
 

Cuire les  pâtes  se lon les  instruct ions du sachet ,  en déposer  au 
centre de l ’ass iette ,  surmontées  de la garniture aux f lageolets .  
 

Faire brunir  la margarine quelques instants sur le  feu,  poivrer  
et  verser  cette  sauce sur les  mange - tout .  


