ALIMENTATION @ S

Fettuccine au saumon et roquettes
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Déconggélation Préparation  Cuisson

15 min. 10 min. 15 min.
Listes des Etapes de
ingrédients preparation

. 1. Préchauffer votre four a 350F.
e 300 g de fettuccine prervore Jout

1 tasse de créme 15%

Boursin ail et fines herbes
(1508)

1 tasse de tomates cerises

2 brochettes de saumon

1 c. & soupe de poudre d’ail

1 ¢. a soupe de poudre
d'oignon

1 c. a soupe d’épices italiennes
1 ¢. & soupe de basilic

2.Ensuite, faites dégelé les brochettes de
saumon dans l'eau froide. Attendre 10 &
15 minutes.

3. Dans un plat allant au four, y mettre le
boursin, les tomates cerises, les épices et
la creme. Cuire au four pendant 15
minutes ou jusqu’a ce que le boursin soit
fondu.

4. Ensuite, faite bouillir de 'eau dans un
chaudron et y mettre les fettuccine. Faire
cuire 10-12 minutes.

5. Une fois les brochettes dégelées, les
melttre dans une poéle a feu moyen-vif
pour une cuisson bien cuite ou a feu
moyen-doux pour une cuisson mi-cuite.

6.Lorsque les pates sont cuites, égouter-les
et rajoutez-les au mélange de boursin et
saumon.

7. Dans le plat, ajouter les pates et bien
mélanger.

8. Servir dans des bols & pates et garnir de
parmesan. Bon appétit!



