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Pâtes à la grecque 
li � li• 15 minutes de préparation 
\.� 15 minutes de cuisson 
� Pour 4 personnes 

250 g de pâtes courtes LJ 
2 cc d'huile d'olive 
2 petits bulbes de fenouil évidés et finement 
émincés LJ 
1 oignon rouge émincé LJ 
2 poivrons rouges épépinés et émincés LJ 
4 CS de concentré de tomate 
2 cc d'herbes de Provence 
50 g d'olives noires au naturel dénoyautées 
et coupées en fines tranches 
2 cc de câpres au naturel égouttées 

00 g de féta allégée émiettée 
e zeste râpé d'un citron non traité 

Une poignée de feuilles de basilic 

Faites cuire les pâtes selon les instructions du 
paquet. Pendant ce temps, faites chauffer une 
grande poêle antiadhésive munie d'un couvercle 
et versez-y I cuillerée à café d'huile. Faites cuire 
le fenouil, l'oignon et les poivrons 10 minutes à 
couvert en remuant de temps en temps. 
Ajoutez un peu d'eau si les légumes attachent. 

Égouttez les pâtes ; réservez une louchée 
d'eau de cuisson. Dans la poêle, ajoutez le reste 
de l'huile, le concentré de tomate, les herbes de 
Provence et faites cuire I minute. Ajoutez l'eau 
de cuisson, les olives et les câpres et faites cuire 
2 minutes en remuant.Ajoutez les pâtes, la 
moitié de la féta et le zeste de citron. 

Poivrez généreusement et répartissez dans 
4 assiettes. Parsemez avec le reste de féta et le 
basilic : servez immédiatement. 

.. \stu(•(• Cette recette
convient particulièrement 
aux penne ou aux 
coquillettes. 

Spaghettis aux coquilles Saint-Jacques 
ll]gf ,. 5 minutes de préparation
�-1) ,. 5 minutes de cuisson 
pe,,omc ,. Pour 2 personnes 

2 cc d'huile d'olive vierge extra 
2 cc de beurre à 41 % 
2 gousses d'ail tranchées 
175 g de noix de Saint-Jacques 
1 pincée de piment de Cayenne (facultatif) 
Le jus d'un demi-citron 
4 CS de persil frais haché 
1 50 g de spaghettis LJ 

1 Versez I cuillerée à café d'huile dans une 
poêle avec le beurre. Faites chauffer. Ajoutez 
l'ail, les noix de Saint-Jacques et faites revenir 
2 à 3 minutes en les retournant. Ajoutez le 
piment, le jus de citron et le persil. 

2 Pendant ce temps, faites cuire les spaghettis 
selon les instructions du paquet. Égouttez, 
versez dans la poêle avec les Saint-Jacques, le 
reste d'huile et mélangez. Salez, poivrez. Servez 
avec une salade verte. 
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