ELVEA

1885

Spigola alla puttanesca

Ingrédients pour 4 Personnes

1 boitede ELVEA cubes de tomates puttanesca
g 1 oignon rouge
; 2 goussesd' ail
cuilléres a soupe de huile d'olive
poignée de basilic frais
poivre
sel
4 filets de bar
400 gde spaghetti
50 gde beurre
poignée de persil plat
70 gde copeaux de parmesan

Préparation

Emincez l'oignon rouge et l'ail et faites-les revenir dans un peu d’huile d’olive.

Ajoutez les cubes de tomates et le basilic ciselé.

Assaisonnez de sel et poivre et laissez mijoter 15 minutes a feu doux.

Cuisez les filets de bar a unilatéral sur la peau jusqu’a ce qu’elle soit bien croquante, salez et poivrez.
Faites cuire entre-temps les spaghettis al dente.

Egouttez et mélangez le beurre dans les pates.

Assaisonnez de sel et poivre et terminez avec le persil haché.

Servez avec les filets de bar et la sauce alla puttanesca.

Parsemez les pates de quelques copeaux de fromage.

De “italia al pomodoro” : Recettes - Harry Belmans, Photos - Heikki Verdurme

Vos meilleures depuis 1885 www.elvea1885.com

f @ P


http://www.tcpdf.org

