Spaghettl alla puttanesca

Temps de préparation
< 30 min

<) Difficulté
Facile



|ngrédients

huile d'olive

2 échalotes (finement émincées)

2 cuilleres a soupe de pate de tomate

50 grammes de chapelure

2 cuilleres a soupe de persil plat (ciselé)
50 grammes filet d'anchois (Imperial, roulés aux capres a I’huile d’olive, coupés
grossierement)

1 cuillere a soupe d'oregano (Ducros)

1 piment rouge (coupé en rondelles)

4 cuilleres a soupe d'olives noires

400 grammes de tomates en cubes (Elvea)
500 grammes de spaghetti (Dececco)

M éthode de préparation

1 Faites chauffer un généreux filet d"huile d’olive dans une poéle et ajoutez la moitié de

I’ échalote émincée et la purée detomates. Faitesrevenir a feu doux.

2 Ajoutez la chapelure et faites cuirejusqu’a ce que ce soit croquant.

3 Retirez dela poéle et faites-y revenir le persil plat. Retirez de la poéle et déposez sur du
papier essuie-tout.

4_ Faites chauffer un genereux filet d’huile d’ olive dans une poéle et faitesrevenir lereste de
I’ échal ote éminceée.

5 Ajoutez les mor ceaux d’anchois, I’origan et le piment.

6 Ajoutez lesolives et le persil.

Ajoutez lestomates en cubes et laissez mijoter 15 minutes.



8 . Pendant cetemps, cuisez les spaghettis al dente dans del’ eau |égerement salée.
9 . Egouttez les pates et mélangez-les avec la sauce.

10 . Saupoudr ez de chapelur e poélee.



