Cuisine et Saveurs de Lili


Bucatinis aux fruits de mer




Recette pour 6 personnes 

Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 
· 750 g de moules

· 750 g de coques
· 500 g de gambas
· 500 g de bucatinis(*)
· ½ poivron rouge 

· 1 échalote 

· 1 petite branche de céleri, 

· 250 g de crème fraîche 

· 1 càs bombée de maïzena 

· sel et poivre. 


Nettoyer les coquillages et les rincer plusieurs fois. 

Faire fondre le beurre dans une marmite suffisamment grande pour accueillir les coquillages. Peler et hacher finement l'échalote et la faire revenir 2 mn dans le beurre puis ajouter la branche de céleri hachée grossièrement. Faire réduire environ 3 mn et ajouter les coquillages. Couvrir et cuire 4 à 5 mn, jusqu'à ce que les coquilles soient ouvertes. 
Pendant ce temps, décortiquer les gambas et les couper en deux dans le sens de la longueur. Les disposer sur une assiette et réserver au frais.
Verser le jus de cuisson des coquillages dans un bol et le filtrer (en laissant les coquillages et en les réservant au chaud, avec le couvercle). Le remettre dans une petite casserole, porter à ébullition et laisser à feu doux jusqu'à ce qu’il réduise de moitié. Ajouter la crème fraîche et laisser cuire toujours à feu doux pendant 5 mn. Délayer la maïzena dans un peu d’eau et l’ajouter à la crème, laisser épaissir légèrement.
Pendant ce temps, épépinez le poivron, coupez-le en petites lanières et le cuire à l'eau bouillante salée dans une grande casserole. Ajouter les bucatinis et faire cuire « al dente ». 
Egoutter les pâtes et les mettre dans le plat de service. Verser la crème puis les coquillages et servir aussitôt accompagné des gambas.

