SPAGHETTI AUX ANCHOIS

PATES

INGREDIENTS

- 300g de Spaghetti (Ref
500)

- 15Filets d’anchois (Réf:
690)

- 1 pot de Tomates cerisc
entieres (Réf: 600)

- 4 cuilléres a caté de
Colatura d’anchois (Réf':
244)

-2 CaS de Pain ripe

- 1 gousse d’Ail

- Sel : a votre gott
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PREPARATION

1. Faire bouillir de leau et la saler

2. Faire cuire les pﬁtes

3. Dans une poele, faites fondre les filets d’anchois dans de 'huile
d’olive extra vierge et une gousse d'ail

4. Egoucter les tomates cerises de leur jus

5. Rajouter les tomates cerises dans la poéle et faites les sauter

6. Retirer 1'ail

7. Dans une poéle avec de l'huile d’olive, faites revenir du pain sec
en petites miettes (ou de la chapelure)

8. Sortez les pates de I'eau juste avant quielles ne soient cuites
(c'est—é—dire, environ aprés 9 minutes)

9. Verser les pates dans la poéle des anchois

10. Ajouter la colatura

11. Faites revenir en mélzmge;mt

12. Servir les pfltes

Ai »r le pai Ak ca L
13. Ajouter Ie pain rapce saute



