
RECETTES 

Pôur: 4 personnes 
PRÉPARATION : 5 min 
CUISSON : 10 min 

300 g.de spaghettis crus 
2 cc d'huile d'olive 
3 gousses d'ail écrasées 
1/4 cc de piment rouge 
concassé 
150 g de tomates cerise 
coupées en deux 
240 g de crevettes crues 
décortiquées 
1 CS de concentré 
de tomates 
Le zeste de 2 citrons 
Urie poignée de persil frais 
grossièrement haché 

-.. --------� 

1 Faites bouillir-de l'eau dans 
une grande casserole et 
faites cuire les spaghettis 
selon les instructioRs . ,. . . . 

pime t et mélangez pendant 
1 mi ute jusqu•� ce que l'ail 
corn ence à brunir. 

i,ndiq1,iées_ sur le paquet._- l Ajoutez les tomates et les
Egoutteî:" les pâtes en · crevettes puis faites cuire
gardant 150 millilitres de pendant 1 minute. Versez
l'eau de cuisson. l'eau de cuisson mise de côté

2-Envïron à la moitié-du 
temps de cuissôn d_es pâtes, _ 
feites chauffer l'huife·dans-r .. 
une grande poêle.à feu 
moyen. Ajoutez l'ail elle 

et le concentré de tomates
· puis fait�s mijoter pendant
3 à 4 minutes.
-, 
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