
conchiglie aux courgettes et scampis, sauce au citron
Ingrédients (pour 2 personnes) :

 - 200 gr de conchiglie (disponible notamment dans les marques Barille et De

    Cecco)

 - 1 courgette

 - une vingtaine de scampis décortiqués

 - 1 citron

 - 12,5 cl de crème fraîche

 - 1 gousse d'ail

 - 2 tiges de citronnelle

 - 80 gr de ciboulette

 - 8 cl de bouillon de légumes

 - huile d'olive

 - sel, poivre
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Préparation :

Faites chauffer une grande casserole d'eau pour les pâtes.

Coupez les courgettes en deux dans le sens de la longueur, puis détaillez chaque moitié en fines tranches. Faites chauffer un peu d'huile d'olive dans une grande poêle. Coupez la citronnelle en petites tranches et hachez la gousse d'ail et faites les revenir dans la poêle pendant deux minutes. Ajoutez ensuite les courgettes et les scampis et faites cuire pendant quelques minutes en remuant régulièrement.

Mettre les pâtes à cuire dans l'eau bouillante selon le temps indiqué avec un filet d'huile d'olive et du sel.

Ajoutez ensuite dans la poêle le bouillon de légumes et portez à ébullition. Baissez le feu, ajoutez la crème fraîche, le jus d'un citron ainsi que ses zestes et la ciboulette préalablement hachée. Salez, poivrez et remuez jusqu'à ce que le mélange soit bien chaud. 

Lorsque les pâtes sont cuites, les incorporez à cette préparation et servez aussitôt.
Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
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