
Spaghettis aux fruits 
rouges   

 Pâtes fraîches 
au basilic 
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

400 gr de pâte fraîche  10 feuilles de basilic 
250 gr de fruits rouges  ½ citron 
250 gr de fraise 
150 gr de sucre 
30 cl de crème liquide 

1 faitout               1 mixeur 

1- Equeuter les fraises, les couper en morceaux  puis les mixer avec 100 
gr de sucre et le jus du 1/2 citron. Mélanger avec la crème liquide. 
2- Hacher le basilic et le mélanger aux fruits rouges avec 50 gr de sucre. 
3- Cuire les spaghettis 3 min à l’eau bouillante. Les égoutter, les rincer à 
l’eau froide pour les refroidir. 
4- Mélanger les pâtes aux fruits et à la sauce. 

  

 

6  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

3 minutes 

300 gr de farine 1 bouquet de basilic haché 
3 c à s d’huile d’olive 50 gr de sucre 
3 oeufs  
sel   

1 machine à pâte 1 rouleau à pâtisserie 

1- Mettre dans un cul de poule le basilic avec les œufs battus, l’huile, 
une pincée de sel, le sucre  puis la farine. Bien pétrir la pâte 5 min 
pour lui donner du corps. 
2- Laisser reposer 30 min au frais. Séparer la pâte en 6. 
3- Etaler la pâte au rouleau à pâtisserie d’une épaisseur de 5 mm en 
farinant bien. Passer cette pâte dans le laminoir de la machine une 
première fois au plus large puis repasser en réduisant la taille petit à 
petit jusqu’au numéro 5.  
4- Passer chaque bande de pâte dans le rouleau a spaghettis. 
  

Bien fariner car avec le basilic la pâte colle plus.  

 

6  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

25 minutes

Facile 

0 minute


