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MAREE BLEE

« PAVE DE SAUMON ROTI AU LARD
& PATES A LA CARBONARA ¢

W Préparation : 30 min 'I 4 pers.

+ 4 pavés de saumon

+ 4 tranches de lard
+150 g de lardons
+320 g de pétes perles (de préférence)
» 2 échalotes

+20 cl de creme liquide
+ 10 cl de vin blanc

« 1 courgette

+Le jus d’un 1/2 citron
+ Huile d’olive

« Ciboulette

» Sel et poivre

PREFARATION

I our préparer la sauce carbonara, faites revenir les échalotes puis
ajoutez les lardons. Déglacez le tout au vin blanc, versez la créme
liquide puis assaisonnez la sauce a votre convenance.

Assaisonnez les pavés de saumon avec de I'huile d’olive, du sel et du
poivre et faites rétir les pavés avec les tranches de lard pendant 10 a 15
mina 180°.

Faites cuire les pates puis incorporez-les a la sauce carbonara.
Agrémentez la préparation avec la ciboulette ciselée puis mélangez le
tout.

ASTUCE

e saveur, ajoutez
de votre sauce

pour plusd
des fruits

Coupez la courgette facon julienne et assaisonnez-la avec du sel, du orép aration

poivre, de I'huile d’olive et le jus d’un 1/2 citron.

Réalisez votre dressage et déposez une belle tranche de lard sur le
dessus.

Recettes a collectionner sur www.mareebleue.fr et sur f
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