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Tagliatelles aux deux saumons (4 couverts) -

TECHNIQUE N° 1 : Préparations préliminaires

Parer, désaréter si besoin et tailler en cube 200 g de saumon frais

Tailler en grosse julienne 50 g de saumon fumé

TECHNIQUE N° 2 : Cuissons
- Cuire 320 g de tagliatelles

_ Sauter vivement et trés rapidement (quelques secondes) & I’huile d’olive le saumon frais ;

assaisonner raisonnablement et ajouter le saumon fume

TECHNIQUE N°3: Sauce

Crémer avec 1.5 dl, réduire et rectifier P’assaisonnement

Dresser harmonieusement sur assiette en formant des nids.
Décorer avec une petite chiffonnade de basilic
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