LES LINGUINES TERRE ET MER  

Les ingrédients pour 4 :
Pour les pâtes
250g de linguines
2  petites courgettes
3 carottes
1 blanc de poireau
1 filet mignon détaillé en fines tranches 
20 gambas crues décortiquées en ne laissant que la nageoire caudale
huile d'olive
gros sel, sel et poivre  
Pour la sauce :
50 g d'olives noires coupées en tout petits morceaux 
50g de tomates confites coupées en tout petits morceaux
1/2  botte d'aneth ciselé 
10cl de fumet de poisson
10cl d'huile d'olive   
1 jus de citron vert
sel fin et poivre
Laver les légumes.
Éplucher les courgettes en laissant une bande verte sur deux . Éplucher les carottes. 
Avec un rasoir à julienne détailler les carottes et les courgettes en longs filaments.
Couper le blanc de poireau en deux dans le sens de la longueur. Avec un couteau pointu et bien aiguisé tailler chaque demi poireau en longs filaments dans le sens de la longueur.
Dans un wok faites chauffer un tout petit peu d'huile d'olive et saisir les légumes en les remuant souvent pendant 5 bonnes minutes.
Faire cuire les linguines dans un grand volume d'eau salée selon les instructions portées sur le paquet (9 minutes pour les miennes). Les égoutter et les tenir au chaud dans un grand saladier. 
Faire revenir les tranches de filet mignon dans une poêle avec un peu d'huile d'olive, pendant environ 4 minutes. Les retourner à mi cuisson. 
Faire revenir les gambas dans une autre poêle avec un peu d'huile d'olive, pendant 3 minutes. Les retourner à mi cuisson.
Préparer la sauce : Ciseler l'aneth.
Dans une casserole chauffer et faire réduire de moitié le fumet de poisson. Ajouter le jus de citron vert. Fouetter avec 10cl d'huile d'olive et incorporer le hachis de tomates, d'olives et l'aneth ciselé.
Ajouter la sauce et les légumes cuits au wok aux linguines chaudes et bien mélanger. 
Sur chaque assiette mettre une bonne portion de pâtes. Répartir les tranches de filet mignon et les gambas et servir immédiatement.
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