
SPAGHETTIS ASPERGES VERTES, SAUMON, ROQUETTE
ET SAUCE WASABI


 
Les ingrédients pour 4 :

250g de spaghettis 
Une vingtaine de pointes d'asperges vertes
4 tranches de saumon fumé 
4 poignées de roquette 
20cl de crème fraîche liquide 
3 cuillères à café bien pleines de pâte de wasabi (en fonction de votre goût) 
Sel et poivre du moulin 

Couper les tranches de saumon fumé en lamelles. 
Faire cuire les pointes d'asperge à la vapeur entre 6 et 8 minutes (tester avec un couteau pointu pour apprécier la cuisson).

Mettre à chauffer à feu doux la crème fraîche liquide avec le wasabi. Ne pas laisser bouillir. Faire cuire les pâtes dans de l'eau bouillante salée en fonction des instructions sur le paquet. Les égoutter soigneusement.

Mélanger les pâtes, le saumon et la roquette. Ajouter la sauce au wasabi. Poivrer généreusement.  

Répartir dans 4 assiettes puis ajouter les pointes d'asperges (réchauffées très rapidement au micro onde si nécessaire). 
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