SPAGHETTI A LA COLATURA

PATES

INGREDIENTS

-2 CaS de Persil

-1 Gousse d’ail

- Sel : a votre gott

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

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

- Poivre noir : a votre goﬁt
- 500g de Spaghetti (Réf:
500)
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X 9

6 personnes I min

€

r,0e/ PER

Tres facile

PREPARATION

r.Amener 'cau 2 ¢bullition

2. Ajouter une cuillére a dessert de colatura d'anchois. Ne pas

saler I'eau, la colatura est déja salée

3. Plonger les paces dans I'cau

4. Hacher le pcrsil

5. Bcraser l'ail de la paume de la main

6. Dans une poéle, dorer l'ail avec 2 cuilleres a soupe dhuile

d'olive. Retirer ail

7. Garder une grosse louche d’cau des paces dans un bol

8. Sortez les pates de Peau juste avane quielles ne soient cuites

(c'est-a-dire, environ apres 9 minuces) et les égoutter

9. Faire revenir les paces dans la pocle. Ajourer 3 cuilléres a café

de colatura d'anchois. Ajouter un peu d'eau du bol si besoin pour

obtenir des pates avec une petite sauce. Bien mélanger

10. Sortir les paces de la poéle, rajoucer le persil, 2 cuilléres a
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