PATESEN COQUILLAGE aLA SAUCE TOMATE LéGeRE ET
ONCTUEUSE

Cette recette célébre la simplicité et lagourmandise italienne : des pétes en coquillage généreusement
enrobées d’ une sauce tomate crémeuse et |égerement épicée. Parfaite pour un diner réconfortant ou un repas
du week-end, cette préparation alie douceur, onctuosité et parfum d’ herbes fraiches.

I nfos

e Tempsde préparation: 15 mins
e Tempsde cuisson: 20 mins
e Portions: 3

I ngredients

e 250 g de pétes en coquillage (conchiglie)

1 c. acafé de sel pour lacuisson

2 c. asouped huiled olive

2 gousses d'ail finement hachées

1 oignon moyen éminceé

400 g de tomates concassées (ou purée de tomate)

100 ml de créme fraiche épaisse ou creme liquide entiere

1 c. asoupe de péte de tomate (facultatif pour intensifier la couleur)

% c. a café de paprika doux



e Y4c. acafé de piment doux (optionnel)
e Sd et poivre noir au golt

¢ Quelquesfeuilles de basilic frais ou persil pour latouche finale

Préparation

Etape 1
Cuire les pétes:. Dans une grande casserole d' eau bouillante salée, fais cuire les coquilles selon les
instructions du paquet (environ 10 minutes). Egoutte-les et garde un peu d’ eau de cuisson (environ ¥z tasse).

Etape 2

Préparer la sauce: Dans une poéle, fais chauffer I huile d’ olive a feu moyen. Ajoute I’ oignon et fais-le revenir
jusgu’ace qu'il devienne translucide. Ajoute ensuite I’ ail et fais revenir 30 secondes. Incorpore les tomates
concassees et la péate de tomate, puis assaisonne avec paprika, sel et poivre.Laisse mijoter 8 a 10 minutes
pour épaissir |égérement.

Etape 3

Rendre la sauce crémeuse: Réduis le feu, puis goute la creme fraiche. Mélange jusqu’ a obtenir une sauce
onctueuse. Ajuste |’ assaisonnement si nécessaire.

Etape 4
Assembler le tout: Verse les pates cuites dans la sauce.M élange délicatement pour bien les enrober. Si la
sauce semble trop épaisse, ajoute un peu d’ eau de cuisson des pates.

Etape5
Servir chaud: Dispose les pétes dans une belle assiette. Décore avec du basilic ou du persil frais.



