#PATESPARADIS:
TAGLIATELLES-COURGETTES-SAMON

Deés la premiere bouchée, les amateurs de pates flottent sur un petit nuage en savou-
rant ces tagliatelles courgettes & saumon tout simplement divines. Le secret ? La sauce
THOMY ala créme quileur donne ce goQt irrésistible !

Inﬁﬁédientc (est pasti

« 600 g de courgettes 1. Nettoyer les courgettes, les laver et les couper en fines laniéres. Eplucher 'oig-
« 400 g de filet de saumon non et I'tmincer.
« 350 g de tagliatelles
- Toignon 2. Laverle saumon, le sécher et le couper en petits morceaux.
« Tgousse dail
- 5branches de thym citron 3. Faire chauffer I'huile dans une poéle, frire le poisson dessus-dessous, saler et
« 1berlingot de sauce THOMY ala poivrer, puis réserver.
creme

« Huile d'olive 4. Faire chauffer I'huile dans une poéle, y faire revenir les oignons, l'ail et les cour-
« Sel et poivre gettes, saler et poivrer, puis réserver.

5. Entretemps, faire cuire les tagliatelles dans une casserole d'eau salée jusqua
@ 30 minutes ce qu'elles soient al dente. Les verser dans une passoire et les faire égoutter.
*@1 4 personnes 6. Meélanger les pates avec le saumon et les courgettes, faire chauffer la sauce

THOMY et en napper le plat.

7. Parsemer les portions de thym citron en garniture.

Tu aimes les vues plongeantes ? Alors poste vite une photo de ta création sur Facebook ou In-
stagram avec #LOVEthomy.






