Pâtes maquereau, framboises, basilic

10 feuilles de Basilic
5 brins de ciboulette
2 cuillères à soupe de vinaigre de mandarine
1 cuillère à soupe de jus cuisiné Monin framboise, basilic, citron
1 cuillère à soupe d'huile d'argan ou olive
250 gr de pâtes
1 poignée de pois gourmands
2 boîtes de filets de maquereaux en boîtes
 20 framboises
1 belle gousse d'ail hachée
1 oignon coupé en rondelles
sel, poivre
Commencez par faire cuire vos pâtes.
Laissez les refroidir après les avoir bien égouttées.
Réservez les au réfrigérateur.
Pendant ce temps, coupez vos tomates cerises en 4.
Ciselez le basilic et la ciboulette.
Nettoyez vos framboises.
Faites cuire les pois gourmands après les avoir lavés, dans une eau bouillante salée pendant 6 minutes environ.
Réservez les légumes au frais.
Coupez l'oignon finement et hachez la gousse d'ail.
Préparez votre vinaigrette avec les ingrédients cités dans la recette.
Ouvrez les boîtes de maquereaux et détaillez la chair de ces derniers en petites bouchées.
Dans un grand saladier, mélangez tous les ingrédients de la recette.
Ajustez selon vos goûts.
Un vrai régal cette recette d'improvisation qui est un plat complet si on en augmente les quantités.
