Pates aux épinards, tomates, feta & menthe - La belle vie, les recettes et kits

LA BE“_E V”E ‘ Tous les ingrédients pour passer

g

derriere les fourneaux

Pates aux épinards, tomates,
feta & menthe

£0 Pour 3 personnes (©) Tres facile

©) 35 min 3.48€ La portion (prix indicatif)

Miam, un belle recette de pasta estivale !

Les ingrédients

* 250 g de Pate Gigli * 4 brin de Menthe fraiche
* 600 g de Tomate * 1 piece de Citron jaune bio non traité
* 2 gousse de All * 100 g de Feta

75 g de Pousse d'épinard

Etapes de préparation

® = 2

Préparation : 15 min Cuisson : 20 min Attente : 0 min

0 Emondez 3 grosses tomates.
Option 1 (casserole) : portez un grand volume d’eau a ébullition dans une casserole, assez
pour submerger les tomates. Préparez un saladier d’eau froide, avec des glacons si vous
en avez.
Pour chaque tomate, entaillez tres légerement la peau en croix a la base.
Quand l'eau bout, plongez les tomates dedans. Attendez 30-60 secondes le temps que la
peau commence a se décoller au niveau de l'entaille. Plongez-les immédiatement dans
I'eau froide pour stopper la cuisson.
Option 2 (micro-onde) : pour chaque tomate, entaillez trés légérement la peau en croix a la
base. Placez-les dans un récipient qui passe au micro-onde et faites chauffer 30 secondes
par 30 secondes a 900w jusqu’a ce que la peau commence a se décoller au niveau de
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I'entaille. Laissez refroidir.

Avec un couteau pointu, enlevez la peau des tomates.
Coupez-les en 4. Enlevez le tronc et les pépins/jus. Recoupez les quarts en deux ou trois
selon leurs tailles. Mettez de coté.

Hachez 2 grosses gousses d'ail.
Ciselez les feuilles de 4 brins de menthe.

Faites bouillir un grand volume d'eau dans une casserole pour cuire les pates. Salez a 10
g/1 cas pour 1L d'eau.
Faites cuire 250 g de pates al dente, selon les instructions indiquées sur le paquet.

Chauffez une poéle avec de I'huile d'olive, a feu moyen. Quand elle est chaude, faites dorer
I'ail haché une trentaine de secondes.

Ajoutez les tomates. Mélangez. Salez. Faites cuire a feu moyen 6 a 8 minutes jusqu’a ce que
les tomates commencent a se réduire en purée.

Ajoutez 75 g de pousses d'épinards. Mélangez deux minutes environ pour les faire tomber
et former une sauce grossiere. Mettez de coté.

Egouttez les pates en mettant de c6té un verre d'eau de cuisson. Remettez-les dans la
casserole. Arrosez-les avec 1 cas de jus de citron. Ajoutez la menthe ciselée et poivrez
généreusement. Mélangez.

Ajoutez dedans la sauce aux tomates et aux épinards. Mélangez. Ajoutez de l'eau de
cuisson des pates si besoin, selon la consistance de la sauce désirée.

®© 6 0 0 6 6 000

Servez sans attendre. Emiettez de la feta dans vos assiettes et ajoutez du zeste de citron.
Cest prét!
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