CREVETTES A L’AIL ET AU PIMENT D’ESPELETTE
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INGREDIENTS pour 4 :
· 600 g de queues de crevettes cuites décortiquées bio (de chez monsieur P.) 

· 1 échalote (ou de l'échalote surgelée ) 

· 5-6 gousses d'ail (pour moi ail surgelé ) 

· 1 cc à café de piment d'Espelette 

· 1 cc de paprika doux 

· 1 cc de curcuma 

· sel 

· poivre 

· 20 cl de vin rosé 

· persil plat 

· huile d'olive
Si vous utilisez des crevettes fraîches , retirer les têtes et les carapaces ainsi que l'intestin qui se trouve sur le dos de la crevette (la ligne noire ) et les passer brièvement sous l'eau froide . Mais vous pouvez utiliser des crevettes surgelées déjà décortiquées (c'est super pratique ! ) . Il suffit de les passé un petit coup sous l'eau pour les décongeler plus rapidement (ou les laisser décongeler tranquillement si vous avez le temps ) .
dans une poêle wok ou une sauteuse , faire revenir l'échalote finement ciselée dans un peu d'huile d'olive , quand elle commence à dorer légèrement , ajouter l'ail puis les crevettes bien égouttées . Saler , poivrer, ajouter le piment d'Espelette (à convenance , mais avec des enfants une petite cuillère à café pas trop remplie c'est bien ) puis le vin rosé . Ajouter le curcuma et le paprika . Bien mélanger . Laisser mijoter à feu doux pendant 5 à 10 min . saupoudrer de persil plat frais finement ciselé au moment de servir .

Servir avec des spaghettis .

Verdict : excellent ! on s'est régalé , c'est un peu pimenté mais pas trop pour que ça soit facilement mangeable même par des enfants . Vite fait , bien fait ... parfait quand on n'a pas trop de temps devant soit pour cuisiner des plats longuement mijotés .

remarques : j'utilise des produits surgelés (échalote , ail , persil , crevettes ) c'est bon et c'est très pratique et ça permet de gagner un peu de temps quand on en manque . Mais évidemment ce n'est pas obligatoire . Quant aux crevettes , je les préfères surgelées pour la simple raison que j'ai eu à de nombreuses reprises de mauvaises surprises (désagréables ! ) avec ces petites bêtes achetées au rayon poissonnerie de mes supermarché où elles ne sont pas toujours de toute première fraîcheur même si de prime abord on ne le dirait pas . Du coup avec les surgelées , il n'y a plus ce problème ! pas de mauvaises surprises ! 
Vous aurez remarqué que j'ai utilisé du vin rosé pour ma sauce . J'utilise souvent du rosé à la place du vin blanc , je trouve que ça va bien dans le sauce rapides . Et puis avec les beaux jours , le rosé est une boisson que l'on trouve plus fréquemment sur la table (avec modération bien sûr !) .
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