SPAGHETTIS

AUX FRAISES ET CREVETTES

CUISS.

£3 10+10

000
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« Faites cuire les spaghettis selon les indications de
lemballage. Egouttez et réservez.

| 350g de spaghettis
complets

(] 500g de crevettes » Décortiquez les crevettes.

roses cuites . . .
« Lavez les tomates cerises, les fraises et le basilic.
| 200g de tomates

cerices « Equeutez les fraises et les tomates cerises. Coupez

les tomates cerises en deux et les fraises en
. tranches, ciselez le basilic.

| 200g de fraises

« Faites revenir les crevettes deux minutes a feux vif,

[l 2 cuilleres a soupe L . ) ,
P dans la moitié de l'huile d’olive. Réservez.

d’huile d’olive
« Dans huile restante, faites revenir les demi-

Sl LI TEEC Qe tomates cerises pendant 5-6 minutes.

L1 sel, poivre ‘ . A -
s « Ajoutez les fraises, les pates et le basilic.

o Poursuivez la cuisson 2 minutes, rectifiez
assaisonnement.

» Dégustez chaud.
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