One pot pasta saumon crevette

pour 4 personnes:
300 g de pâte (pas de pâtes cuisson rapide)
250 g de saumon cru (filet)
400 g de crevettes crues non décortiquées (je n'ai pas pesé une fois décortiquées)
2 gousses d'ail
1 petite courgette lavée et non épluchée
1 petit oignon
1 cube de bouillon de volaille
2 cuillères à soupe bien remplies de crème fraiche épaisse
750 ml d'eau
sel, poivre

(éventuellement citron, curry ou autres épices)

Préparer les différents ingrédients.
Couper le saumon en gros cubes, décortiquer les crevette. Couper l'oignon en petits morceaux. Couper la courgettes en très petits morceaux.
Dans une casserole, mettre les pâtes crues au fond. Dessus poser d'un côté les crevettes, de l'autre le saumon, mettre aussi les courgettes, les oignons, l'ail écrasé.
La casserole est remplie aux trois quart par ces ingrédients.
Mettre sur le dessus 2 cuillères à soupe bien remplies de crème épaisse. Verser 750 ml d'eau. Pour le bouillon vous pouvez utiliser du bouillon déjà dilué (ajouter alors la quantité d'eau suffisante pour avoir 750 ml de liquide au final) ou vous pouvez utiliser comme moi une capsule "coeur de bouillon" bien pratique pour ce plat là. Poivrer saler (légèrement si vous avez mis un cube de bouillon)
Lancer la cuisson sur feu doux, en commençant à remuer doucement après 3-4 minutes.
Vous verrez les pâte se ramollir, et la sauce se créer.
Après 15 minutes de cuisson, vous aurez un plat de pâtes en sauce bien parfumé.

Servir rapidement avec du parmesan ou autre fromage.

http://chocolatatouslesetages.fr

