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BOULETTES DE VIANDE
A la sicilienne

4 portions * Dans un grand bol, bien mélanger les
, 8 premiers ingrédients. Avec cette
500g  beeuf haché 11b préparation, faconner des boulettes
1 ceuf 1 d’environ 2,5 cm (1 po) de diametre.
125 ml  chapelure réguliére ‘2tasse  « Dans une poéle, faire chauffer I'huile
PASTENE d’olive a feu moyen. Y faire dorer les
30 ml  fromage parmesan italien ~ 2c. as. boulettes sur tous les cotés. Les égoutter

A J4 .
PASTENE rape avec une écumoire et les réserver.

2ml  sel “cathe . Dapg Ihuile de la poéle, ajouter
2ml  poivre Y2 c. a the les tomates en dés, la pate de tomate,
15 ml  persil frais haché lcas. le sucre, le vinaigre balsamique,
1 gros Oigl'lon rouge, haché fin 1 la cannelle et la muscade. Couvrir et
50 ml  huile d’olive pure PASTENE Y tasse {l‘?re cure a feu moyen-doux pendant
1 boite (796 m1/28 oz) de 1 ) minutes. ,

tomates en dés, avec épices * Ajouter les boulettes de viande et

PASTENE poursuivre la cuisson a feu doux
30 ml péte de tomate PASTENE 2c. as. pendant 20 minutes. Servir avec

C o des pates alimentaires PASTENE,
5ml sucre 1 c. athé . .
L. . . au choix, cuites al dente.

15ml  vinaigre balsamique lcas

PASTENE
1 pincée de cannelle moulue 1

1 pincée de muscade rapée 1




