
fettucine alle vongole
Ingrédients (pour 2 personnes) :

- 250g de fettucine

- 125g de coques décortiquées

- 15cl de vin blanc

- 20cl de crème fraîche

- 2 gousses d'ail

- un petit bouquet de thym

- un filet d'huile d'olive

- sel, poivre du moulin

[image: image1.jpg]



Préparation:

Faites chauffer une grande casserole d'eau. 

Rincez les coques sous l'eau et séchez-les dans du papier essuie-tout. Equeutez le thym.  Dans une petite casserole, faites chauffer un filet d'huile d'olive. Faites-y revenir les 2 gousses d'ail hachées pendant 30 sec en mélangeant, elles ne doivent pas roussir.

Ajoutez les coques, le thym et le vin blanc. Couvrez la casserole et faites réduire la préparation de moitié.

Pendant ce temps-là, faites cuire les pâtes. Salez l'eau et versez-y un filet d'huile d'olive. Plongez-les pâtes dans l'eau bouillante et laissez cuire le temps indiqué sur le paquet.

Lorsque le vin blanc a réduit, ajoutez-y la crème fraîche. Faites chauffer la sauce pendant quelques minutes en mélangeant.

Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
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