Ine aux légumes de
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30 min a 1h
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|ngrédients

2 courgettes

250 grammes d'asperges vertes

400 grammes de linguine

100 grammes de beurre

2 gousses d'ail (émincées)

100 grammes de petits pois surgelés (ou frais)
1 citron (le zeste rapé)

200 grammes de fromage de chevre (doux)

1 bouquet de menthe fraiche (ciselée)

sel et poivre

M éthode de préparation

1.
2.
3.
4

v

Coupez les cour gettes en largesrubans (a I’aide d’un économe).
Coupez 2 a 3 centimétres de la base des asper ges. Détaillez le reste en trongons obliques.
Laissez cuireleslinguine dansdel’ eau |égerement salée.

Faites chauffer le beurredansune poéle et faitesrevenir I'ail et les aspergesvertes. Ajoutez
les rubans de cour gettes, et pour suivez la cuisson. Ajoutez les petits pois. Leslégumes
peuvent étre al dente.

Egouttez les linguine (conservez une partie de I’eau de cuisson) et ver sez-les dans les |égumes.
M élangez bien et assaisonnez avec du sel, du poivre et le zeste de citron. Ajoutez un peu
d’eau des pates pour un résultat plusonctueux. Servez les pates dans quatre assiettes et

gar nissez-les d’une cuiller ée de fromage de chévre et de menthe.



