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Pates aux tomates séchées, sauge et feta

par Bettina Breiter

Pour 4 persones, préparation: 15 minutes

Ingrédients:

500 g de pates

2 échalotes

5 gousses d'all

30 grandes feuilles de sauge
5 ¢cs d'huile d'olive

250 g de tomates séchées
200 g de feta

Piment séché

Sel, poivre
Préparation:
1. Faire cuire les pates al dente.
2. Pendant ce temps, hacher finement les échalotes et I'ail. Couper les feuilles de sauge en petits mor-

ceaux. Faire suer le tout a feu moyen dans une poéle avec |'huile d'olive.

3. Couper les tomates séchées en lamelles et les ajouter a la préparation dans la poéle. Assaisonner
avec le piment, le sel et le poivre.

4. Essorer les pates et les remettre dans la casserole. Emietter la feta et I'ajouter aux pates. Ajouter le
mélange de tomates et sauge et bien mélanger. Rectifier I'assaisonnement si besoin et déguster sans
attendre.

A propos de Bettina Breiter:

Bettina Breiter aime passionnément cuisiner et manger. Elle gére depuis 2015 avec succes son blog culinaire « Steamhaus » (« La maison de la
vapeur »). Ses recettes sont spécialement adaptées aux fours a vapeur, mais peuvent étre reproduites avec les méthodes de cuisson traditionnel-
les. Si vous parlez allemand, rendez-lui visite sur : www.steamhaus.ch



