FUSILLI AUX ARTICHAUTS

PATES

INGREDIENTS

- 300g de Fusilli (Réf: 513)

- 10 Capres (Réf : 242)

-1/2 de Coeurs d’artichauts
brais¢s (Réf : 103)

- & cuilléres a caté de Créme
d’artichauts (Ref : 30)

- Sel s a votre gott

- Poivre noir : a votre goﬁt
-2 CaS d'Huile d'olive Bruno
Viola (Réf: 142)

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc
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4 personnes 15 min 2,7 € | PERS Tres tacile

PREPARATION

1. Faire bouillir de leau et la saler
2. Faire cuire les paces
3. Saler
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4. Découper les ceeurs d'artichauts braisés en petits morceaux
5. Faites revenir dans une pocle avee de Phuile d’olive les coeurs
d’artichauts braises
6. Désaler les capres. Les mixer dans un peu d’eau des pates pour
obtenir un jus de capres
7. Dans un bol, prendre I'cau de cuisson des pates
8. Retirer les pates de Deau juste avant qulelles ne soient cuites
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(cest-a-dire, environ aprés 9/10 minutes). Golitez-les avant
9. Verser les pates dans la poéle des artichauts. Mélanger en
ajoutant un peu d'eau de cuisson des pates
10. Diluer la creme d’artichauts dans I'eau des paces
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11. Ajouter cette sauce aux artichauts dans la poéle
12. Bien mélanger et servir
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13. Poivrer, ajouter la sauce de capres et melanger

14. Servir



