960

Lt@rrO”-. %’V La communauté internet au service de la cuisine et du terroir

Pates suédoises

Plat

Pour : 4 personnes

Préparation : 10 mn
Cuisson : 10 mn

|e vous propose, aujourd'hui, la recette fameuse et savoureuse d'une amie.

Ingrédients
® 400 g de pates ® 200 ml de creme fraiche
® 400 g de crevettes ® huile d'olive

® 2 harengs fumés
® 100 g d'oeufs de lompe noirs

o Faites cuire les pates "al dente" dans un grand volume d'eau. Egouttez-les et réservez-les au chaud.

° Faites revenir les crevettes décortiquées dans une poéle avec un filet d'huile d'olive.
e Prenez deux harengs fumés et coupez-les en lanieres.
° Dans un saladier, mélangez, les pates, les crevettes, les harengs, la creme fraiche et les oeufs de lompe. Dégustez aussitét!

. Retrouvez la recette en ligne en utilisant ce Flashcode
Proposé par

-,

lesbonsrestaurants

Sylvie et Marc sont heureux de vous retrouver sur i'terroir pour
quelques recettes de cuisine.

Vous pouvez, également, nous retrouver sur notre blog"LES BONS
RESTAURANTS"

Consulter son profil et ses recettes



http://www.iterroir.fr
http://www.certiferme.com/blog/lesbonsrestaurants.html
http://www.iterroir.fr/profil/85
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