
 
 

Temps de cuisson : 

Temps de préparation :  

Degré de difficulté : Facile 

Portion :  

Pâtes à l’encre de seiche 

Ingrédients :  

 450 g de spaghettis à l’encre de seiche 
 250 grammes de crevettes/pétoncles 
 100 g de chorizo coupé en dés 
 300 ml de bouillon de poisson, de légumes ou de poulet 
 1 c. à thé de graines d’anis (facultatif) 
 3 c. à soupe de pâte de tomate 
 50 ml de vin blanc 
 Une vingtaine de tomates cerises confites coupées en deux (voir notes 

plus bas) 
 1/2 tasse de poivron grillé coupés en petits morceaux 
 2 gousses d’ail 
 1 pincée de piment d’Espelette 
 3 c. à soupe d’huile d’olive 

Marche à suivre : 

1. Faire cuire les pâtes dans de l’eau bouillante selon les instructions figurant 
sur l’emballage.  

2. Dans un autre chaudron, faire chauffer le bouillon, le vin, les graines 
d’anis, 2 c. à soupe de pâte de tomate et faire réduire jusqu’à ce que la 
sauce épaississe. Saler et poivrer au besoin.  

3. Faire chauffer l’huile d’olive à feu moyen puis y déposer le poivron, les 
tomates, le chorizo et la pincée de piment d’Espelette. Laissez réduire à 
feu moyen pendant une quinzaine de minutes.  

4. Faire chauffer 1 c. à soupe d’huile d’olive dans une poêle. Y mettre les 
pétoncles et les crevettes. Bien saler et poivrer. Ne pas trop faire cuire!  

5. Voilà le moment de l’assemblage! Un peu de sauce dans le fond de 
l’assiette, une portion de pâtes, une louche de compote poivrons-tomates 
et quelques fruits de mer. Miam! 



 
Tomates confites : C’est super simple à faire! Il suffit de faire chauffer une 
bonne quantité d’huile dans une poêle et d’y ajouter les tomates. On les laisse 
cuire une quinzaine de minutes. Voilà! Simple comme bonjour! 
 
Source : https://cinqfourchettes.com/2013/10/une-recette-qui-dechire-pates-lencre-de.html 


