Espaguetis caldosos de almejas, coco, lima y café

(Dabiz Muñoz)

Ingredientes

200 g de espaguetis, seis cebollitas francesas (o chalotas, o dos cebollas normales), aceite de oliva, cuatro dientes de ajo, una cucharadita de sofrito de tomate, medio vaso de vino blanco, medio vaso de vino manzanilla (o un fino...si no tenéis podéis poner todo de vino blanco normal), 20 almejas (o cualquier otro bivalvo, berberechos, mejillones...), 500 ml de leche de coco (o 250 ml de leche y 250 ml de nata), 250 ml de caldo de pescado, seis piparras en vinagre (si no pepinillos), una lima, 2 cucharaditas de pimentón, una pizca de café molido, un pelín de estragón fresco (u otra hierba aromática). 

Elaboración

Hierve agua y cocina los espaguetis para que queden al dente. Mientras se hacen, corta cuatro de las cebollitas en juliana fina, y mételas en una olla, cúbrelas de aceite de oliva, y cocínalas a fuego medio, hasta que queden doradas. 

Mientras se acaban de cocinar los espaguetis y la cebolla,  corta los ajos en láminas y corta en juliana fina otras dos cebollas. Cuando los espaguetis están listos retíralos del fuego y empieza a hacer el sofrito, primero friendo un poco el ajo, y, cuando este listo, añadiendo la cebolla restante. Cuando están bien rehogadas añade una cucharadita de sofrito de tomate, el vino blanco y la manzanilla, y sigue rehogando.

Cuando la cebolla frita esta lista, cuélala reservando el aceite y seca en papel de cocina.

Cuando esté listo el sofrito añade la leche de coco y el caldo de pescado y deja que hierva. Debe quedar una textura cremosa. Entonces añade las piparras o pepinillos picados al caldo, los espaguetis, y las almejas, apaga el fuego, tapa la olla, y deja que se cocinen solo con el calor residual durante cinco minutos.

Mientras, pela una lima, y extrae los gajos sin nada de la parte blanca. Se necesitan seis gajos. Con el aceite que sobraba de la cebolleta frita, añade el pimentón y calienta un poco. 

Pasados los cinco minutos, las almejas están listas, entonces añade el zumo de lo que queda de lima, los gajos de lima cortados a la mitad, el aceite de pimentón, el café molido, la cebolla frita y el estragón. 
