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Linguines a la marinera

Il vous faut, pour 4 personnes :

250g de linguine

1 bel oignon blanc

2 gousses d'ail

1/2 cuillère à café de pimenton dulce

2 cuillères à soupe de concentré de tomates

50ml de vin blanc sec  

100ml de fumet  caldo de peix (bouillon de poisson)

500g de tomates bien mûres

Sel et poivre du moulin

500g de moules d'Espagne

300g de crevettes crues

Basilic                                                                                             

Peler et émincer l’oignon et l’ail.
Dans une grande casserole, verser 3 cuillères à soupe d’huile d’olive puis faire revenir l’oignon jusqu’à ce qu’il soit translucide. Ajouter l’ail et le pimenton. Mélanger et faire revenir 1 à 2 minutes. Ajouter le concentré de tomates et cuire encore 3 à 4 minutes en mélangeant régulièrement.
Verser le vin blanc et le bouillon de poisson, poursuivre la cuisson 5 minutes.
Ajouter enfin les tomates pelées et épépinées et les écraser grossièrement à l’aide d’une fourchette.

Cuire pendant une dizaine de minutes à feu moyen en mélangeant régulièrement. Saler très modérément, poivrer et réserver sur feu très doux.
Faire cuire les pâtes dans une grande quantité d’eau salée, en veillant à ce qu’elles restent al dente.
Prélever et réserver 10cl d’eau de cuisson des pâtes.
Passer les moules brièvement sous l’eau froide en frottant pour les nettoyer.
Passer les crevettes sous l’eau froide puis retirer la tête, les pâtes, la carapace et l’intestin.
Verser les moules, les crevettes et l’eau de cuisson des pâtes dans la casserole de sauce tomates.
Mélanger, couvrir et laisser cuire 5 à 6 minutes, jusqu’à ce que les moules soient toutes ouvertes.
Retirer les moules et les crevettes de la sauce, et les placer dans un bol. Réserver.
Verser les pâtes dans la sauce. Cuire 3 à 4 minutes jusqu’à ce que la sauce enrobe bien les pâtes.
Retirer la casserole du feu, ajouter les crevettes et les moules.
Parsemer le tout de basilic ciselé et servir.
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