Fettucine cu rosii si crevete

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.
Timp total 50 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

12 rosii prunisoare, jumatati

2 linguri ulei de masline

2 prize sare de mare

1 priza piper negru macinat

100 g ceapa sferturi

2 catei de usturoi, feliati subtire

1 priza fulgi de chilli, sau dupa gust (optional)
2 lingurita sare de mare, plus dupa gust

s linguritad piper negru macinat, plus dupa gust
300 g paste tip fettucine

300 g crevete gatite (mari)

10 g frunze de busuioc proaspat, tocat grosier

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1801 kJ / 427 kcal
Proteine

22.5¢

Carbohidrati

59¢

Grasimi

8.2¢



Preparare

1. Preincalziti functia gratar a cuptorului la 230°C.

2. Puneti jumatatile de rosii intr-o tigaie grill tapetata cu folie de aluminiu.
Ungeti rosiile cu 1 lingura ulei de masline si presarati cu sare si piper.
Coaceti timp de 10-12 minute, intorcandu-le ocazional. Dati deoparte pentru
a se raci putin.

3. Puneti 1 lingura ulei de masline si ceapa in bolul de mixare, méaruntiti 5
sec./viteza 5, apoi, cu cosul de indbusire pe capac, in locul paharului de
masurare, sotati 5 min./100°C/viteza lingura.

4. Adaugati usturoiul si fulgii de chilli (daca folositi), apoi, cu cosul de inabusire
pe capac, in locul paharului de méasurare, gatiti 1 min./100°C/viteza lingura.

5. Adaugati rosiile géatite, sarea si piperul, apoi, cu cosul de inabusire pe capac,
in locul paharului de masurare, gatiti 20 min./98°C/viteza lingura. intre timp,
gatiti pastele pe plitd, conform instructiunilor.

6. Adaugati crevetele si funzele de busuioc, apoi amestecati cu spatula.
Asezonati dupd gust.

7. Distribuiti pastele in cele 4 boluri pentru servit, apoi puneti deasupra
crevetele si sosul de rosii si serviti.

Obiecte utile

functie gratar a cuptorului, folie de aluminiu, pensula de bucatarie, plita

Recomandari & Sfaturi utile

Puteti folosi paste proaspete sau uscate - ajustati timpul de gatire in
consecinta.



