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PASTIER

AUTHENTIQUE & BIO

TAGLIATELLES
AU SAUMON FUME
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INGREDIENTS

e 250 gr de tagliatelles Comptoir du Pastier
e 60 gr de saumon fumé

e 20 cl de creme liquide

e 1 échalote

e 2 brins d’aneth

e Y5 citron

o sel

e poivre

RECETTE

e Trancher le saumon fumé en lamelles.

Emincer finement I'échalote et faire revenir dans une poéle chaude
huilée au préalable.

Zester le citron dans la poéle. Verser la creme, saler |égerement et
poivrer.

Laisser chauffer a feu doux.

Cuire les tagliatelles selon les indications du paquet.

A la fin de la cuisson des pates, les égoutter puis mélanger les
tagliatelles a la creme et aux tranches de saumon fumeé.

Dresser les assiettes, ajouter quelques brins d’aneth et servir
immédiatement.



