LINGUINE AUX CEPES

PATES

INGREDIENTS

-2 CaS de Persil

- 1 Goussc d’ail

- Scl : a votre gotie

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

- 1 pot de Creme de cépes
(Réf: 33)

- 500g de Linguine (Réf': s01)
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- Poivre noir : a votre gout

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X O <€

6 personnes 11 min 1,9 € [ PERS Tres tacile

PREPARATION

1. Amener leau a ébullition

2. Rajouter le sl

3. Plonger les pates dans l'eau

4. Hacher le persil

5. Ecraser lail de la paume de la main

6. Dans une poele, dorer I'ail avec beurre et huile. Retirer I'ail
7. Garder une grosse louche d’eau des pates

8. Mélanger dans un bol 6 cuilleres a soupe de creme de cepes
avec 4 cuilléres a soupe d'eau des pates. Verser dans la poéle
9. Sortez les pates de l'eau juste avant qulelles ne soient cuites
(cest-a-dire, environ apres 9 minutes) et les ¢goutter

10. Faire revenir les pfltes dans la poé]e. Bien mé];mger

11. Mélanger deux cuilleres a soupe de creme de cepes avec un
peu d'eau de cuisson des pates

12. Rajouter la créeme aux cepes dans la poéle avec les pates. Bien
meélanger

13. Rajouter le persil. Mélanger
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14. Sortir ]CS plltCS du ILCU ct a]()utcr 1C porvre



