
Catégorie : "plat" 

 "La gourmandise, ça se partage" (Bénédicta)  

 

 

 

 

très  facile 

Petits nids de spaghettis 

(recette proposée par Jean Féron - novembre 2016) 
 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
Pour 6 petits nids   -   PREPARATION : 15 min   -   CUISSON : 20 min 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 

 

 

Ingrédients 
 200 g de spaghettis cuits (environ 100 g 

de spaghettis cru) 
 boulettes de viande 
 sauce tomate 
 gruyère râpé 
 150 g de parmesan 
 2 càs d'huile d'olive 
 sel et poivre 

 

 

Matériel 
 6 ramequins (ou 1 moule à muffins) 

 

 

 

 

 

1. Cuire les pâtes. 

2. Mélanger les spaghettis, l'huile d'olive et le parmesan. 

3. Mettre ce mélange dans 6 ramequins (ou dans un moule à muffins) par exemple, en laissant un 

creux au centre. 

4. Mettre un peu de sauce tomate dans les spaghettis. 

5. Déposer une boulette de viande dans chaque ramequin. 

6. Recouvrir de sauce tomate. 

7. Saupoudrer de gruyère râpé. 

8. Mettre au four 20 minutes à 180°C. 

9. Démouler et servir chaud 

 
 
 
 


