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Pennes aux crevettes et au pesto

avec parmesan et épinards

Rapido 25 minutes

BONJOUR PESTO AU BASILIC
Cette sauce sucrée et herbacée rehausse les plats en leur donnant plus de saveur!
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Tomate Roma

Bébés épinards

Pesto au basilic



D’abord BN , . 3

Avant de commencer, laver et sécher

tous les fruits et légumes.

Mateériel requis Préparer Cuire les crevettes et les Cuire les pennes
Passoire, cuilleres a mesurer, tamis, tasses & mesurer, + Dans une grande casserole, ajouter 10 tasses  |egumes « Entre-temps, ajouter les pennes a 'eau
grande casserole, grande poéle antiadhésive, essuie-tout ) p 4 A 4 U L, X H ira A dé 3 H
Jeauetze sthédesellesmimesqiopou . Atsigeduntomis, gouterctncerks - beullante ureacconertdeasomin n
adi I crevettes, puis les sécher avec un essuie-tout. A ’
Ingredients élevé. P A A soient tendres.
2 personnes 4 personnes « Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu , , .
Crevettes 2858 s70g « Entre-temps, couper les tomates en moyen-élevé « Réserver Y2 tasse d’eau de cuisson (doubler
———— 5T T morceaux de 1,25 cm (2 po). A N o , la qté pour 4 pers.), puis égoutter les pennes
. ) « Peler. puis hacher ou presser lail * Ajouter 1 c. a soupe d’huile (doubler la gte et les remettre dans la méme casserole, hors
Oignon, haché 56g 13g P P : pour 4 pers.), puis les oignons et les tomates. du feu
LomateRoma le0g 3208 Cuire de 3 a4 min, en remuant souvent, jusqu’a Aouter le pesto. buis remuer pour enrober
Iqt ’ . .
Gousses d'ail 2 4 ce que les légumes soient tendres. lestennes pesto,p P
Bébés épinard 56 113 . . . .
Pe €S epinarcs & J « Ajouter les crevettes et l'ail. Poursuivre la Couvrir pour earder chaud. Réserver
armesan, rape . s . kY . . . .
gmssiéremenﬁ Vhtasse Vatasse cuisson de 2 a 3 min, en remuant a l'occasion, pourg
Pesto au basilic Y2 tasse 1tasse jusqu’é ce que les crevettes deviennent
Huile* roses™*.
Sel et poivre* « Saler et poivrer. Réserver.

* Essentiels a avoir a la maison
** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au
moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon

la taille.
4 5
Allergenes
Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli. k
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot
l'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du -
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.
Assembler les pates Terminer et servir
« Dans la casserole contenant les pennes, « Répartir les pennes aux crevettes et au
ajouter les crevettes et les légumes, les pesto dans les assiettes.
épinards, 'eau de cuisson réservée et la « Parsemer du reste du parmesan.
moitié du parmesan.
« Saler et poivrer, au go(it, puis remuer
pendant 1 min, jusqu’a ce que les épinards , ) )
tombent. Le souper, cest regle!
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