SPAGHETTI AUX TOMATES SECHEES

PATES

INGREDIENTS

- 300g de Spaghctri (Réf
300)

- 8 Filers d’anchois (Réf:
690)

-1 CaS d’Huile d’olive ail et
piment (Ref: 173)

- 1 cuillere a caté I'Origan

- Scl : 1 a votre gotit

- 10 Tomates cerise entieres
(Réf: 6oo)

- 10 Tomates sé¢chées a huile
de tournesol (Réf': 1o1)

- 4 CaS d’Huile d'olive Bruno
Viola (Réf: 142)

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X O £

4 personnes 15 min 2.1 €/ PERS Tres tacile

PREPARATION

1. Amener leau a ébullition

2. Rajouter le sel

3. Plonger les pates dans l'eau

4. Couper en petits morceaux les anchois et les tomates séchees
5. Garder de 'cau de cuisson des pates dans un grand bolEgouter
les romates cerises

6. Faire sauter les tomates cerises dans une pocle avec de 'huile
d'olive. Et un peu de sel. Utilisez un couvercle

7. Sortez les pates de Peau juste avant qulelles ne soient cuites
(c'est-a-dire, environ apres 9 minutes) et ¢gouttez les

8. Les faire revenir dans la pocle avec de Phuile. Rajouter les
anchois, les tomates séchées et l'origan. Mélanger bien et ajoutez
de l'eau de cuisson des pates si besoin

9. Sortir les pates du feu et ajouter les tomates cerise enticres et

de P'huile a l'ail et piment



