Mafaldines aux tomates séchées,

crotitons a l'al

Préparation : 20 heures
Cuisson : 9 minutes

Pour environ A péersonneés :

* 500 g de pates Mafaldine de Parilla

* |50 g de tomates séchées et confites & Lhule

* | cullerée & soupe dal déshydraté

* |0 tranches de pain dans une baguette de campagne
* | gousse dal

* se

*  poivre du moulin

. Couper Les tomates séchées en petits morceaux d1/2 cm. Les remettre dans L'hule de Leur bocal. Ajouter L'ail
déshydraté et mélanger. R.éserver.

2. Dans une grande casserole, faire cuire Les pates 8 § 9 minutes. Les égoutter.

2. Couper Le pain en trongons d'lem, puis couper Les trongons en deux, et Les passer sous Le grill du four, 2 minutes de
chaque coté. A la sortie du four, frotter rapidement avec la gousse d'al épluchée.

4. Verser Lles tomates séchées, L'al et Lhule des tomates dans Les pates, saler et poivrer. Ajouter Les crotitons de
pain au moment de servir.
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