STRACCETTI AUX BROCOLIS

PATES

INGREDIENTS

- 300g de Brocolis

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

- 4 Filets d’anchois (Réf :
690)

- 20g de Pignons de pin

-2 CaS de Creme de brocolis
(Réf: 80)

- Sel : a votre gotic

- Poivre noir : a votre goﬁt

- 250g de Scraccerei (Ref
570)

WWW.saporissimo.fr
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X D

4 personnes 20 min

€

2.2 €

PERS

Tres facile

PREPARATION

1. Couper les brocolis en morceaux et les cuire a la cocotte

minute (1o minutes, cing apr‘es sifflement vapeur)

2. Faire toaster avec un peu d'huile et de sel les pignons de pain

3. Récupérer l'eau de cuisson et l'utiliser pour les pates. Vous

rajoutcrcz dC 1'cau pour ¢n aAVOIr asscz

4. Porter l'eau a ebullition, saler peu et mettre les Stracetti &

culre

5. Faire revenir une gousse d'ail écrasée a la main avec I'huile

d'olive dans unc pocle

6. Faire fondre les anchois dans la pocle en melangeant avec une

cuilléere en bois (1 minute suffic)

7. Garder un peu d'eau de cuisson des pates dans un bol

8. Diluer dans un bol deux cuilléres a soupe de creme de brocolis

avec deux cuilleres a soupe d'eau de cuisson des pates

9. Retirer les Straccect de l'eau et les ¢gouter juste avant quiils ne

. . . . \ . \
so1ent cuits (€ﬂV]TOﬂ 4 minutes a leTUT du moment ou l'eztu slest

remise a bouillir)

10. Finir la cuisson des Straccetti dans la poéle avec la sauce, en

remuant bien et en rajoutant la moiti¢ de la créme de brocolis

diluée

1. Arréter le feu, ajouter le reste de la creme de brocolis diluée et

bien mél;mger

12. Rajouter un peu d’eau de cuisson pour obtenir un plat

I A}
]egerement onctueux

13. Saler et poivrer a votre gotit

14. Rajouter les pignons de pain toastés avnt de servir



