L inguine aux scampis, fenouil et
tomates cerises

Temps de préparation
< 30 min

Difficulteé
Facile
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400 grammes de linguine

400 grammes de scampis (fisker daily, EP. 16/20)
2 échalotes (hachées finement)

1 fenouil (coupé en lamelles)

1 ravier tomates cerises (coupées en deux)

1 persil plat (haché finement)

huile d'olive

1 sel et poivre

Bereidingswij ze

Faites cuire les pates al dente dans de I’ eau |égér ement salée. Egouttez, mais r éservez une
louche d’eau de cuisson. L aissez les pates égoutter.

Décortiquez les scampis et retirez le boyau.

Faites chauffer un filet d’huile d’ olive dans une poéle et faites bien dorer les scampis. Salez et
poivrez. Retirez les scampisde la poéle et réservez-les.

Dansla méme poéle, faitesrevenir les échalotes et leslamelles de fenouil dans un généreux
filet d’huiled’ olive.

Ajoutez les scampis et lestomates cerises et prolongez la cuisson.

Ajoutez leslinguine et mélangez délicatement.

Ajoutez un peu d’eau de cuisson.
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Décor ez de persil plat ciselé. Salez et poivrez.



