
QUANTITÉ CUISSONPREPARATION REPOS

www.thek i tchenofhapp i n ess . com

CE QU'IL VOUS FAUT :

Les pâtes brocoli-coco

4 personnes 10 minutes Non 25 minutes

Lavez et coupez en morceaux le brocoli.
Dans une casserole, faites cuire pendant une quinzaine de minutes le brocoli avec la crème de coco, le
bouillon cube, le curry et un petit peu d’eau.
Astuce : vous pouvez garder quelques têtes de brocoli de côté pour les ajouter au dernier moment dans le
plat.
Une fois le brocoli cuit, mixez la préparation avec un blender ou un pied mixeur jusqu’à obtenir une sauce
liquide.
 
Dans une casserole, versez les pâtes, ¾ de la sauce brocoli-coco et les petites têtes de brocoli restantes
(si vous en aviez mis de côté).
Ajoutez un petit peu d’eau de façon à tout juste recouvrir les pâtes (environ un verre) et faites cuire à
couvert (comptez le temps indiqué sur le paquet à partir du moment où la sauce commence à bouillir).
Surveillez la cuisson et mélangez de temps en temps. Si nécessaire, rajoutez de l’eau.
Hors du feu, rajoutez le ¼ de sauce restant et mélangez.

- 400g de pâtes de type pipe rigatés, pennés…
- 1 brocoli
- 1 petite brique de crème de coco
- ½ bouillon cube de légumes
- 1 cuillère à soupe de curry (facultatif)


