NUTRI-SCORE

HAPPY RECETTES

LTV

2 cas de creme légere

, ¥

Echalote

1 paquet dg
spaghetti LIV 56 de Champagne

~~

Ciboulette
Ce dont vous avez besoin:
- Sel et Poivre - Passoire :
- 2 cac d’huile - Planche a découper =
- Ail en poudre - Poéle

La recette:

@ Passer les spaghetti sous I'eau, saisir 3 minutes dans une poéle chaude et réserver.

Petit +

Ajouter un

. : : : _ trait de jus de
Verser la creme et les spaghetti. Assaisonner et ajouter de ['ail citron

en poudre et de la ciboulette ciselée.

Emincer I'échalote et la faire revenir dans une poéle huilée.
Ajouter le champagne, attendre qu’il s’évapore.

Faire snacker les Saint-Jacques dans une poéle huilée. Servir les
spaghetti et ajouter les Saint-Jacques et de la ciboulette fraiche.

Clest prét, LIV IT!



