SPAGHETTI A L'ENCRE DE SEICHE, SAUCE AU CITRON ET SAUMON FUME

Pour 4 personnes

· 50g de pignons 

· 500g de spaghetti à l'encre de seiche 

· 50g de beurre 1/2 sel 

· le zeste de 3 citrons jaunes non traités 

· 400ml de crème liquide 

· 60g de parmesan râpé 

· 70g d'oeufs de saumon (jai mis un pot entier, soit 90g) 

· et j'ai rajouté 4 tranches de saumon fumé pour un plat complet 

· sel et poivre

Faire dorer à sec les pignons dans une poêle, réserver.


Faire cuire les spaghetti dans une grande quantité d’eau salée bouillante, ils doivent être al dente.


Pendant la cuisson réaliser la sauce : faire fondre le beurre sur feu doux, ajouter ensuite les zestes de citron, le sel et le poivre. Mélanger puis ajouter la crème, augmenter le feu et faire bouillir à feu vif pendant 5 minutes, la sauce va légèrement épaissir. 


Quand les pâtes sont cuites, les égoutter, les mettre dans un grand saladier (ou la casserole de cuisson), ajouter la sauce au citron, bien mélanger, ajouter le parmesan, bien mélanger puis ajouter les pignons et les œufs de saumon et mélanger encore une fois. 
Servir immédiatement avec les lanières de saumon fumé.

