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SPAGHETTI SAUCE AU CHEVRE POIVRONS GRILLES ET LOMO

INGREDIENTS :
· spaghettis 

· 400 g de poivron rouge , jaune , vert (coupé en lanières et surgelé pour moi ) soit un petit poivron vert , un rouge , un jaune en frais à peu près. 

· 2 gousses d'ail 

· 2-3 CS d'huile d'olive 

· 1 chèvre frais (mais qui a du goût!) voire 1 +1/2 

· 25 cl de crème fraîche liquide 

· sel 

· poivre
Dans un wok , faire revenir l'ail dégermé et finement coupé dans un peu d'huile d'olive puis ajouté le mélange de poivrons coupés en lanières . faire revenir jusqu'à ce que les poivrons soient cuits et dorés . (ne pas rajouter d'eau si vous utiliser des poivrons surgelés et laisser cuire à découvert pour que l'eau s'évapore , en remuant souvent pour ne pas que ça attache . Réserver .
Préparer la sauce au chèvre : couper le chèvre en morceau , ajouter la crème fraîche liquide , saler poivrer et laisser chauffer à feu moyen en remuant de temps en temps mais ne pas faire bouillir la crème . Quand le chèvre est presque tout fondu , mixer avec un mixeur plongeant pour avoir une sauce onctueuse et bien homogène . On peut même incliner le mixeur à 45 degrés pour former une écume que l'on pourra mettre autour des pâtes.

cuire les spaghettis al dente , et dresser : mettre les spaghettis , napper généreusement de sauce au chèvre , puis déposer les poivrons grillés sur le dessus , et des petites tranches roulées de lomo .
déguster bien chaud.
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