TAGLIATELLE AUX CEPES

PATES

INGREDIENTS

- 250g de Tagliacelle aux
ctpes (Réf: 553)

- 5 cuilleres a dessert de
Créme de cepes (Ref': 33)
- 4 CaS dc Persil

- 700oml d’Eau

- Sel : a votre gotic

- Poivre noir : a vortre goﬁt
- 2 gousses d’Ail confic a
I'huile d'olive (Réf 125)
-2 CaS d'Huile d'olive Bruno
Viola (Réf: 142)

WWW.saporissimo.fr
WWW.saporissimo.bc

X 0O £ 6

3,0 € [ PERS Tres facile

3 personnes 15 min

PREPARATION

1. Amener Peau a ¢bullition

2. Rajouter le sel

3. Dans une grande pocle, dorer Iail (écrasé¢ du plac de la main)
avec 2 cuilleres a soupe d’huile. Puis retirer 'ail

4. Mctere les paces dans la pocle et ajouter toute I'eau bouillance
5. Hacher le persil frais

6. Cuire en feu moyen en mélanger souvent les pates (le temps de
cuisson des pates est de 9 a 1o minutes)

7. Rajouter 5 bonnes cuilléres a dessert de créme de cepes. Bien
mélanger

8. Rajouter le persil haché. Bien mélanger

9. Sortez les pates du feu.

10. Saler et poivrer a votre gotit



