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Pâtes au pesto de fenouil sauvage

Ingrédients pour 4 personnes

400 g de pâtes buca�ni ou rigatoni
1 pot de Pesto de fenouil sauvage
2 ou 3 Filets d'anchois ou de maquereau
4 cuillères à soupe d'huile d'olive extra vierge
Sel et poivre
100 g de chapelure légèrement grillée

Prépara�on

Me�re la casserole avec l’eau sur le feu pour cuire les pâtes.
Réchauffez une grande poêle avec l’huile d’olives de qualité extra vierge.
et ajouter les filets d'anchois (ou de maquereau).

Faire fondre les filets à feu doux en remuant avec une cuillère en bois, ajouter un peu d'eau de
cuisson des pâtes, ajouter le pesto au fenouil sauvage et remuer.

Saler et poivrer au choix.

Dans une pe�te poêle, faire griller légèrement la chapelure ou de la mie de pain.

Faites cuire les pâtes à dent et égou�ez-les, tout en gardant un verre d’eau de cuisson (environ
20 cl).

Renverser les pâtes dans la poêle avec la prépara�on de pesto au fenouil et remuer
rapidement sur le feu doux.
Ajouter ainsi la chapelure grillée pour perme�re aux pâtes de conserver la
sauce.

Préparez vos assie�es et servez les pâtes en rajoutant encore de chapelure grillée, si vous le
désirez : Bon appé�t !


