PATES A LA LIVOURNAISE

PORTIONS
4

CUISSON
15 minutes

INGREDIENTS

Note: les ingrédients marqués d’'une *
se retrouvent aux Halles Fleur de Lys.

Ya tasse d’huile d’olive*

2 poireaux coupés en rondelles*

4 tasses de tomates cerises*

2 oignons tranchés minces*

2 carottes coupées en julienne*

1 c. a soupe de sucre

Y, tasse de parmesan rapé

500 g de pates alimentaires*

1 bouquet de feuilles de basilic frais
Sel, poivre frais moulu, au goQt

En accompagnement ou en plat principal végétarien, cette
sauce pour les pates qui fait la part belle au poireau demeure
encore meconnue! Si elle peut étre cuisinée a l'avance et avec
des tomates en boite, rien n’égale le fait de la préparer juste
avant le moment de servir, avec des tomates cerises fraiches.

INSTRUCTIONS

1 Faire revenir les oignons, les poireaux
et les carottes dans une poéle, a feu

moyen, pendant 10 & 12 minutes.

2 Démarrer la cuisson des pates dans

un grand volume d’eau salée.
Viser une cuisson al dente.

Lorsque les oignons sont translucides,
ajouter les tomates cerises aux autres
Iégumes ainsi que le sucre, puis remuer.
Des que les tomates ramollissent,
arréter la cuisson.

Egoultter les pates. Répartir les pates
et la sauce dans 4 bols, puis garnir de
basilic et de parmesan. Saler, poivrer.



