Linguini cu creveti si migdale

Pentru: 4 persoane

Timp de preparare: 1 ora si 30 de minute

Dificultate : medie

Durabilitate: In Italia si in Marea Mediterana, unele stocuri de creveti din specia
Parapenaeus longirostris sunt in stare buna.

Sezonalitate : Crevetele poate fi cumparat tot anul

Dimensiunea minimd de referintd pentru conservare = 20 mm

Ingredienti

Ingrediente pentru creveti
20 crevetimari
4-5 cuburi de gheatad pentrusosul de creveti

Ingrediente pentru supd

1 tulpina de telina

1 morcov

2 cateide usturoi

1 ceapa tdiata pe jumatate

Ingrediente pentru uleiul aromat
1 catel de usturoi

2 ardei grasi (verzi, de 10-15 cm)
Ardei iute

Ingrediente pentru supa concentratd (bisque)
1 tulpina de telina

1 morcov

1 ceapa

frunze de dafin

500 g cuburi de gheata

Ingrediente pentru crema de migdale
100 g migdale decojite

600 ml apa
faina de migdale, condimentata cu 2 linguri de ulei de masline extravirginsi cu un praf de sare

Ingrediente pentru paste
240 g de linguini din grau (60 g/pers.)

Ingrediente pentru decorare

6 ardei grasi(verzi, de 10-15 cm)
4 boabe de ienupar

1 lingura boabe de piper negru



coaja de la jumatate de lamaie bio

frunze de dafin

16 bucati de sparanghel salbatic (creson de gradind sau de apa)si un buchet mic de talpa-gastei(sau
patlagina cu frunze inguste)

Mod de preparare

Prepararea crevetilor

Crevetii se prefierb cateva minutein apa cu sare. Apoi se trag deoparte si se lasa sa se raceascain
apa rece ca gheata. Se curata de carapace cu o foarfeca.

Se prepara un sos amestecandintr-un blender puternic 1/3 din capete si carapace cu cateva cuburi
de gheata (4-5) si cu ulei de masline extravirgin (3-4 linguri).

Se strecoara.

Pregdtirea supei
intr-o tigaie se pun 1/3 din capete si carapace, telina, morcovul, ceapa, 2 citeide usturoi, boabele de
ienupar si coajarasa de lamaie + 500 g apa.

Prepararea uleiuluiaromat

Se pun intr-o tigaie 4 linguri de ulei de masline extravirgin, 1 catel de usturoi, 2 ardei grasitocati
marunt si o bucatica de ardei iute.

Se lasa sa se caleasca maximum 2 minute.

Uleiul se utilizeaza, cat esteinca fierbinte, pentru a asezona crevetii. Se adauga si un praf de sare si
se amesteca toate ingredientele cu o lingura.

Prepararea supeiconcentrate

Capetele si carapacele ramase se prajesc intr-o tigaie din fier, impreuna cu putina pasta de tomate.
Se adauga 1 ramura de telina, 1 morcov, ceapa si frunzele de dafin. Se acopera cu cuburile de gheata
(500 g) si se fierb timp de aproximativ 10 minute.

Se trece prin sita si se lasa lichidul sa scada pana se obtine un sos dens.

Prepararea cremeide migdale

Se amesteca migdalele decojite cu 300 ml apa.

Dupa omogenizare, se adauga 300 ml apa si un praf de sare.

Se pune pe foc 10 minute, pana ajunge latemperatura de 100°C.
Amestecul se mixeaza 2 minute in blender, la putere maxima.

Prepararea pastelor

Pastele se fierb 4 minute Tn apa clocotitd; se scurg si se pun pe foc intr-o tigaie din fier impreuna cu
supa de creveti.

Cand au ajuns la consistenta al dente, se adauga cateva linguri de supd concentrata de creveti si se
lasa sa scada.

Se adauga sparanghelul, cresonul de apa sau de gradina si talpa-gasteisau patlagind, in functie de ce
se gaseste in anotimpul respectiv.

Finisare

Se ia tigaia de pe foc si se adauga crevetii.

Faina de migdale se rumeneste in cuptor la 200 °C.

Pastele se servesc stropite cu cateva picaturi de sos de capete si carapace, cateva picaturide crema
de migdale si presarate cu fdina de migdale rumenita.



e Se completeaza farfuria dispunand peste paste cateva bucatide sparanghel salbatic si talpa-gastei
(care poate fi inlocuita cu patlagina), fierte anteriorin apa cu sare.
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