CONCHIGLIONI AUX BROCOLIS

PATES

INGREDIENTS

- 200g de Brocolis

- 250g de Conchiglioni (Réf:
523)

- 40g de Pignons de pin

- 1/2 Echalote

- 1 gousse d'Ail

- Sel s a votre gott

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

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X O <€

5 personnes 30 min 1,4 €/ PERS Tres tacile

PREPARATION

1. Cuire les brocolis 4 la vapeur. Qu'ils restent croquants

2. Faire chauffer leau des pates puis la saler

3. Faire revenir les pignons sans huile

4. Faire revenir les brocolis a la poéle avec 1/2 ¢chalote et une
gousse d'ail

5. Les couper en petits morceaux

6. Mettre les pﬁtes a cuire

7. Prendre une moiti¢ des brocolis et les mixer avec une louche
d'eau de cuisson des paces, deux cuilléres a soupe d’huile dolive
ct un peu de sel. Vous obtenez une créme de brocolis

8. Prendre une grande poéle. Mettre la creme de brocolis, les
brocolis, les pignons et enfin les pates (cuisson 12 minutes)

9. M¢langer

10. Ajouter 4 cuilleres 4 soupe d’huile d'olive et poivrer

1r. Saler a votre gott

12. Mé]angcr et servir



