
IngrédientsIngrédients

PPâtes au blé complet, sèchesâtes au blé complet, sèches
5050 gg, spaghetti, spaghetti

55

SSel iodéel iodé
11 pincée(s)pincée(s)

00

SSaumon fuméaumon fumé
5050 gg

00

OOignonignon
11 pièce(s), petitpièce(s), petit

00

CCourgetteourgette
11 pièce(s), petitpièce(s), petit

00

HHuile de colzauile de colza
11 cccc

11

BBouillon de légumes, préparéouillon de légumes, préparé
7575 mlml(1/2 cc de poudre)(1/2 cc de poudre)

00

FFromage frais nature light, max. 5% MG absolueromage frais nature light, max. 5% MG absolue
33 CSCS

22

SSpaghetti au saumon et à la courgettepaghetti au saumon et à la courgette

Temps total:Temps total: -- Préparation:Préparation: -- Cuisson:Cuisson: --

Portion(s):Portion(s): 11 Difficulté:Difficulté: FacileFacile

88



    

JJus de citronus de citron
11 CSCS

00

AAnethneth
22 cc, hachécc, haché

00

PPoivreoivre
11 pincée(s)pincée(s)

00

InstructionsInstructions

Faire cuire les spaghetti dans de l’eau salée en suivant les instructionsFaire cuire les spaghetti dans de l’eau salée en suivant les instructions

de l’emballage. Couper le saumon en tranches. Couper l’oignon et lade l’emballage. Couper le saumon en tranches. Couper l’oignon et la

courgette en petits dés. Faire chauffer l’huile dans une casserole et ycourgette en petits dés. Faire chauffer l’huile dans une casserole et y

faire revenir l’oignon. Ajouter la courgette et faire revenir de nouveau.faire revenir l’oignon. Ajouter la courgette et faire revenir de nouveau.

Arroser de bouillon de légumes et laisser mijoter 5 minutes. Incorpor-Arroser de bouillon de légumes et laisser mijoter 5 minutes. Incorpor-

er le fromage frais. Relever avec le jus de citron, l’aneth, le sel et leer le fromage frais. Relever avec le jus de citron, l’aneth, le sel et le

poivre. Mélanger les spaghetti et la sauce. Incorporer le saumon etpoivre. Mélanger les spaghetti et la sauce. Incorporer le saumon et

assaisonner.assaisonner.

11


