Coquilles saucisses douces et poivrons

INGREDIENTS INSTRUCTIONS
4 saucisses toulouses douces Préchauffer le four a 400°F.
159 gramme.s'de bebes §p|nards Porter une casserole d'eau salée a ébullition, trancher 15
1 tige de basilic, hachée finement finement I'ail. les saucisses, le poivron rouge réti et le
3 gousses d'ail de Joliette, hachées finement basilic. Dans un bol, mélanger la ricotta et "2 du

600 grammes de pates conchiglies basilic, saler et poivrer au godit.

1 poivron rouge réti, haché fin Sur une plaque de cuisson avec parchemin,
100 grammes de ricotta d'Oka mélanger 2 des épinards avec un filet d'huile, saler,

24 grammes de demi-glace de St-Joseph-du-Lac poivrer, puis rotir au four 15 minutes.

Image peut varier selon disponibilité des ingrédients du moment. Dans une poéle, chauffer un filet d'huile d'olive a feu

moyen-vif, ajouter l'ail, la saucisse, cuire 5 minutes,
INFORMATIONS NUTRITIONNELLES ajouter les poivrons rouges rétis, saler, poivrer au goGt
et terminer la cuisson pendant 2 minutes.

Ajouter les pates a la casserole d'eau bouillante, cuire 8
minutes, jusqu'a ce qu'elles soient al dente, réserver 2
tasse d'eau de cuisson, égoutter les pates et arroser
7 30 d'un filet d'huile d'olive.

calories Epinards croustillants Ajouter les pates et les épinards restants a la poéle

de saucisses et de poivrons rouges, la demi-glace,
la ricotta et 2 de I'eau de cuisson réservée, mélanger,
puis saler et poivrer au go(t.

Monter les assiettes en répartissant les pates, garnir
avec le basilic restant et les épinards en
accompagnement.

A SE PROCURER

Huile d'olive, sel et poivre

au jowt e jowt




