FILEJA PICCANTI A LA CRÈME DE ROQUETTE



Pour 4 personnes:

100g de roquette
1 oignon
300g de fileja piccanti
35cl de crème liquide
1/2 cube de bouillon de légumes
1 cuil. à soupe d'huile d'olive + 1 filet
Sel, poivre

1. Porter 10cl d'eau à ébullition avec le cube de bouillon. Dans une deuxième casserole cuire les pâtes.
2. Peler et ciseler l'oignon.

3. Le faire revenir dans un faitout avec l'huile d'olive pendant 3 min. Ajouter la roquette, mélanger 1 min et mouiller avec le bouillon. Laisser ainsi pendant 3 min. Mixer la préparation au mixeur plongeant, ajouter le filet d'huile et la crème, mixer à nouveau et assaisonner. 
4. Égoutter les pâtes et les ajouter à la sauce, sur feu moyen, bien mélanger le tout afin que les pâtes s'imprègnent de sauce. Servir chaud.
