Pates noires au saumon fumé et aux courgettes rapées

J'ai repris l'idée de la salade de pdtes a l'encre de seiche pour explorer une version salée : cette fois
ce sera des courgettes avec du saumon, le tout nappé d'une petite creme fraiche qui deveindra une
sauce parfumée et onctueuse. C'est simple, rapide mais toujours efficace !

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 200 g de pates a I'encre de seiche
- 2 courgettes

- 8 tranches de saumon fumé

- 100 ml de créme fraiche

- sel et poivre blanc

Préparation :

Faire cuire les pates une dizaine de minutes a I'eau bouillante salée jusqu'a ce qu'elle soient "al
dente". Egoutter. Réserver au chaud.

Pendant la cuisson des pates, laver les courgettes en laissant la peau. Couper les extrémités. Les
raper. Faire cuire les courgettes rapées dans une sauteuse avec un peu d'eau. Il suffitde 5a 6
minutes pour les précuire. Remuer régulierement. Saler, poivrer et ajouter la créme fraiche en fin de
cuisson.

Servir aussitot les pates a l'assiette, avec les courgettes a la créme, surmontées de deux tranches de
saumon.
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