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Spaghetti à la truite fumée

Il vous faut, pour 4 personnes :
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400g de spaghetti

1 cuillère à soupe d'huile d'olive

1 gousse d'ail écrasée

250ml de crème fraîche épaisse

1 cuillère à café de moutarde forte

Sel et poivre du moulin

Le jus d'un demi-citron

Quelques brins ce ciboulette

Parmesan

Dans une poêle, faire revenir l'ail dans l'huile d'olive à feu doux. Ajouter la crème, la ciboulette ciselée, la moutarde, le sel et le poivre. Porter à ébullition et laisser épaissir quelques minutes à feu doux. Ajouter la truite fumée coupée en petits morceaux et le jus de citron, remuer en chauffant doucement.

Faire cuire les pâtes dans une grande quantité d'eau salée. Les égoutter, puis les verser dans la sauce et bien remuer, toujours à feu doux.                                  

Dresser les pâtes sur les assiettes, saupoudrer de parmesan et servir immédiatement.

