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LES FRUITS DE CETTE TERRE

PATES AU CITRON
ET AU PIMENT

1CS d’huile d’olive

2 oignons botte

2 gousses d’ail

1 piment rouge

épépiné, coupé en rondelles
1509 de brocoli

en rosettes

809 de courgettes
en batonnets

2009 de spaghetti

1 citron bio,
le zeste rapé et le jus

1 bouquet de basilic

7'2dl de bouillon de légumes
10049 de petits pois surgelés
Sel, poivre

Faire chauffer l'huile dans une grande
poéle (les spaghettis doivent cuire a plat].
Faire suer les oignons botte env. 5min.

Ajouter lail et le piment, faire revenir
brievement. Mettre les brocolis, les
courgettes, les spaghettis, le zeste de
citron et la moitié du basilic dans la poéle.
Recouvrir de bouillon, porter a ébullition,
puis faire mijoter a feu moyen pendant
8min, en remuant de temps en temps.

Ajouter les petits pois et le jus de citron,
et faire cuire encore 2min jusqu’a ce que
les spaghettis soient al dente. Incorporer
le reste de basilic, saler et poivrer.

Vous trouverez ici d'autres recettes:
chilifresh.ch/fr


https://chilifresh-preview.webflow.io

