Creamy diabolo

C'—) Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Dpifficulté
Facile



|ngrédients

16 scampis (non décortiqués)

50 grammes de beurre

2 cuilleres a soupe de pate de tomate

2 12 décilitres de fond de poulet (en bocal)
1 échalot (émincée)

2 gousses d'ail (émincées)

1 piment espagnol (émincé)

sel et poivre

1 verre de vermouth blanc (verre a sho - ou de martin)
2 décilitres de creme entiere

200 grammes de tomates cerises (en dés)
1 bouquet d'aneth (ciselé)

200 grammes de spaghetti

M éthode de préparation

1.
2.

Décongelez les scampis et décortiquez-les.

Dans une sauteuse, laissez chauffer la moitié du beurre et faites-y dorer les carapaces avec le
concentré detomates. Arrosez de fond de volaille et laissez mijoter a feu doux pendant
5 minutes. Filtrez le bouillon et réservez-le. Jetez les car apaces.

Dansla méme sauteuse, laissez chauffer lereste du beurre. Faites blondir les échalotes, I’ ail
et le piment rouge. Ajoutez les scampis que vous aur ez épongeés et laissez-les cuirejusqu’a ce
gu’ils changent de couleur. Salez et poivrez. Déglacez au ver mouth et laissez réduire
complétement. Recouvrez le tout de bouillon et ajoutez la creme. Laissez réduire pour
obtenir une sauce onctueuse.

Ajoutez lestomates cerises et garnissez d’ aneth.



5 . Faitescuireles spaghettis selon lesindications sur I’emballage. Egouttez-les et mélangez-les a
la sauce.



