
CÔTÉ FISH

Linguine
alle vongole

L'ab us  d 'al c o o l  e s t  dan g e re u x  p o ur  la  sant E ,  à  c o n s o m m e r  a ve c  m o d rat i o n -  P o ur  v ot re  sanT E ,  man g e z  au  m o i n s  c i n q  frui t s  e t  l E g um e s  par  j o ur



LINGUINE ALLE VONGOLE
Pâtes aux palourdes

INGRÉDIENTS pour 2 personnes

L’ASTUCE DE NOTRE CHEF :

ÉTAPES DE LA RECETTE

ALLERGÈNES

VALEURS NUTRITIONELLES

 1.  Portez à ébull it ion de l ’eau salée dans une casserole

 2.  Mettre à chauffer les palourdes dans une autre   
  casserole

 3.  Egouttez les palourdes qui rendent un peu d’eau en  
  cuisson

 4.  Mettre à chauffer la sauce dans une petite casserole
  Versez les pâtes dans l ’eau qui bout

 5.  Egouttez les pâtes après 3 minutes de cuisson

 6.  Versez les palourdes ouvertes avec le jus sur les  
  pâtes

 7.   Remuez, rectif iez l ’assaisonnement, dégustez

1. Céréales contenant du gluten, à savoir blé
3. Oeufs et produits à base d’oeufs
4. Poissons et produits à base de poissons
7. Lait et produits à base de lait
14. Mollusques et produits à base de mollusques

Enérgies
Lipides
 dont saturés
Glucides 
 dont sucre
Protéines
Sel 

434,1 (kcal/100g)
11,2 (g/100g)
3,81 (g/100g)
67,4 (g/100g)
5,18 (g/100g)
27,89 (g/100g)
3,153 (g/100g)

Temps de preparation :  10 min - Temps de cuisson :  6 min - Niveau de diff iculté :  faci le

- 250g de pâtes de la ferme Puech Cabriès
- 500g de palourdes de Méditerranée
- 30cl de sauce fumée à la crème

Les paniers de la Mediterranee

Couvrez la casserole avec les palourdes afin qu’el les 
s’ouvrent plus rapidement.


