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    Pastasotto aux pointes d’asperges vertes
                 …et au crabe

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

250g de pâtes
10cl de vin blanc sec 

2 oignons nouveaux 

1 gousse d'ail 

5 pétales de tomates confites
1 botte d'asperges vertes 
1 boite de miettes de crabe 

80cl de fumet de poisson 

50g de parmesan râpé

Beurre

Sel et poivre du moulin 

  

Dans un premier temps couper les pointes des asperges et les faire cuire al dente dans une casserole d'eau salée. Les réserver. 

Faire chauffer le fumet de poisson et le maintenir à bonne température.

Dans un wok ou une grande poêle assez profonde, faire suer les oignons émincés, l'ail écrasé et les pétales de tomates confites coupés en fines lamelles avec une belle noix de beurre. 

Ajouter les pâtes et les faire revenir gentiment, le temps pour elles de s'enrober de matière grasse. 

Verser le vin blanc et laisser les pâtes absorber tout ce liquide avant de rajouter petit à petit le fumet de poisson. 

Lorsque les pâtes sont cuites, ajouter les pointes d'asperges, le crabe égoutté et le parmesan râpé. 

Servir sans attendre. 
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