Tagliatelles au saumon fumé

La boite à pâtes :
4 personnes

Ingrédients

· 600 g de tagliatelle fraiches

· 200 g de saumon fumé

· 20 cl de crème fraiche

· 30 g de beurre

· 5 cl huile olive

· 2 échalottes

· 1 bouquet d’aneth

· sel - poivre

Recette

· Détaillez le saumon en lanières

· Pelez et hachez finement les échalottes

· Lavez, sechez et effeuillez l’aneth

· Cuire les tagliatelles 3 minutes

· Egouttez soigneusement

· Mélangez-les avec 20 g de beurre froid

· Dans une sauteuse, faire revenir les echalottes dans l’huile et le beurre restant

· Ajoutez la crème fraiche et la moitié de l’aneth

· Laissez bouillonner 3 minutes et ajouter les pâtes

· Mélanger

· Dans un plat versez les pâtes

· Disposez les lanières de saumon

· Décorez avec l’aneth et eventuellement des œufs de saumon

