LUMACHE RIGATE BEURRE SAUGE ET ROMARIN

PATES

L

Guomi

1795 —

PASTA DI GRAGNANO \6.9.
GRANODURD 100'% THLIANG

Fogiccaly lintanerlt
LUMACHE RoATE

INGREDIENTS

- 280 g Lumache Rigate (Réf:
514)

-2 CaC Romarin semi frais
(Ref: 251)

-2 CaC Sauge semi fraiche
(Ref: 252)

- 6o g beurre

- A votre gotit Sel

- A votre golit Poivre noir

www.saporissimo.fr
www.saporissimo.be

X O £

4 personnes 15 min 0,90 € [ PERS Tres facile

PREPARATION

Vous pOUI’I’CZ aussi déClil’lCI’ cette rececee autour dC VOS hCIbCS
rcr 14
pI’CfCI’CCS. Nous vous ¢n proposons toute unc gammec. Des

. o . 14 . .
pI’OdlﬂtS extra pour unc cuisine cconomique, saince ¢t savourcusc

1. Faire bouillir 'eau des pates puis ajouter un peu de sel (pas
trop car les herbes sont un peu salces)

2. Mettre les pates a cuire

3. Diluer les herbes dans un peu d'eau de cuisson des pates dans
un petit bol (deux cuilléres a soupc)

4. Faire fondre le beurre dans une pocle

5- Y rajouter le mélangc d'herbes et mélangcr 1 minute. Eteindre
le feu. Ne pas chauffer trop longtemps

6. Arréter la cuisson des pates lorsqu'elles sont cuites et les jeter

dans 13 pOélC contenant 1CS hCIbCS ct biCl’l mélangcr



