2 boites de sardines a
I'huile d'olive

500g de pates

2 gousses d'all

1 bouqgquet de basilic
30g de parmesan
30g de noix de pin

1 demi-citron

3 c.as.d'huile d'olive
Sel
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MOUETTES D’ARVOR

SARDINES
a l'huile d'olive
vierge extra

Faites cuire les pates dans une grande casserole d'eau
bouillante salée. Egouttez-les et réservez.

Egouttez et émiettez les sardines, tout en conservant
I’huile dans un bol.

Dans une poéle, faites chauffer légerement 'huile des
sardines et faites revenir l'ail finement haché jusqu'a ce
qu'il soit légerement doré.

Ajoutez les sardines avec le reste d’huile dans la poéle
et écrasez-les pour les réduire en purée. Faites chauffer
a feu doux pendant quelques minutes.

Dans un mixeur, ajoutez le basilic, le parmesan rapé, les
noix de pin, le jus de citron et 'huile d'olive. Mixez
jusqu'a obtenir une consistance lisse et homogene.
Salez et poivrez a votre convenance.

Ajoutez le contenu du mixeur dans la poéle avec les
sardines et mélangez. Laissez chauffer quelques
minutes a feu doux.

Ajoutez les pates cuites dans la poéle. Mélangez
délicatement pour enrober les pates de la sauce.
Servez chaud et saupoudrez de parmesan rapé.
Dégustez !



