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	SPAGHETTIS AUX CREVETTES

SANS GLUTEN


Rendement : 4 portions
· ±1/2 lb de spaghettis sans gluten (Tykyàda ou autres) (250 g)

· 1 lb de crevettes surgelées ou fraîches, décortiquées et non cuites (454 g)

· 2 petites courgettes détaillées en lanières

· 1/3 tasse de pesto maison ou du commerce (80 ml) (voir recette plus bas)

· 1/4 tasse de parmesan râpé (60 ml)

· 1/2 ou 1 c. à thé de piments chilis broyés

· sel et poivre

Pour un pesto maison, mettre environ 2 tasses de feuilles basilic et 2 ou 3 gousses d'ail dans le contenant du mélangeur et activer. Ajouter 1/2 tasse (125 ml) d'huile d'olive en filet jusqu'à l'obtention de la consistance désirée. On peut aussi utiliser le bras mélangeur, ce qui fait encore moins de vaisselle à laver. Réserver.

Dans une grande casserole d'eau bouillante salée, cuire les pâtes al dente, selon les instructions sur le paquet.

Environ 3 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les crevettes et les courgettes. Quand les pâtes sont cuites et que les crevettes sont d'un rose soutenu, égoutter le tout et rincer sous l'eau chaude du robinet. Déposer dans un grand bol.

Incorporer le pesto, le parmesan et les assaisonnements. Goûter et ajouter du pesto et du sel, si désiré. Servir dans des assiettes creuses.

NOTE : Si on utilise des crevettes surgelées, ne pas les décongeler avant la préparation. 

Si on utilise des pâtes de blé, l'opération rinçage n'est pas nécessaire. Mais avec les pâtes sans gluten, il est essentiel de les débarrasser de leur pellicule collante.
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