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                          La Fideuà

Il vous faut :

500 grammes de vermicelles numéro 3 ou 4.
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2 seiches (à défaut utiliser du merlu, de la baudroie ou du calamar)

8 gambas

8 crevettes

1 poignée de moules

1 poignée de palourdes ou de coques

2 tomates

1 oignon

1 gousse d'ail

Laver et faire ouvrir les moules et les coques sur feu vif, puis les décortiquer et les réserver. Garder quelques coquillages avec les coquilles pour la déco.

Faire cuire les gambas dans la poêle avec de l’huile d’olive, puis les réserver.

Faire revenir les tomates pelées et découpées en petits morceaux avec l'oignon émincé et l'ail écrasé dans la paella.

Faites réduire à feu doux durant environ 15 minutes.

Mettre dans la poêle la seiche et les crevettes pour les faire dorer. Rajouter les vermicelles et les faire dorer.
Rajouter le fumet, environ 1 litre de fumet pour 400 grammes de vermicelles.

Verser une pincée de safran ou de colorant.

Cuire 6-7 minutes à feu vif.

Rajouter les gambas et les coquillages en fin de cuisson. 

Arrêter la cuisson et laisser reposer quelques minutes afin que la fideuà finisse d’absorber le fumet.
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