
Spaghettis aux palourdes et petits légumes 
 

   

  

Ingrédients pour 2 personnes : 
  

150 g de spaghettis 
1 carotte 

1 branche de céleri 
2 tomates 
500 g de palourdes 
1 échalote 

1 gousse d'ail 
1verre de vin blanc 
Quelques branches de persil plat 
sel poivre 

  

Émincez finement l'échalote et l'ail, détaillez en petits dés la carotte, le céleri et les deux tomates émondées. 
Émincez finement l'échalote et l'ail. 
Nettoyez les palourdes à l'eau froide et jetez celles qui sont ouvertes ou cassées 
faire cuire les pâtes selon le temps indiqué ( j’ai mis des pâtes fraiches 3 mn ) 
Dans un faitout, ajoutez l'échalote et l'ail et laissez colorer 1 min dans 2 cas d’huile, ajoutez le vin blanc puis 
les légumes et poursuivre la cuisson 2 min, versez alors les palourdes, couvrir et laissez les s'ouvrir 4/5 min à 
feu vif, salez et poivrez 
Égouttez les les pâtes et servir dans une grande assiette, versez les palourdes et la sauce, parsemez de persil 
plat ciselé, déguster bien chaud 
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