Spaghetti aux crevettes et beurre a l'alil

Ingrédients pour 4 personnes ;
A00 g de petites crevettes
126 g de spaghetti ou de fettuccini
1 cuil & café d'ail semoule
12 cuil 3 soupe de zeste de citron
Jus d'un demi-citron
2 cuil & soupe de vin blanc

b cuilleres a soupe de beurre
=el

Préparation
Faites cuire les pates comme indigué sur le paguet,
Faites chauffer une poéle et y faire fondre 1 cuil a soupe de beurre,

Faites cuire les crevettes deux minutes de chague cite.
Reéservez.

Ajoutez 2 cuil 4 soupe de beurre dans la méme paoéle et y incorporer I'ail
et cuire légerement afin d'abtenir un beurre a I'ail.

Ajoutez e vin, le zeste et le jus de citran.
FPortez a ebullition et laissez mijoter 2 min a feu moyen.
Afeu doux, ajoutez le reste du beurre et fouetter le melange.
Remettez les crevettes cuites dans la poéle.

Ajoutez les pates cuites et bien mélanger e tout.



