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Tagliatelle al salmone in rosa 

ingredienti  
PREPARAZIONE 

5 min 

COTTURA 

10 min 

TEMPO TOTALE 

15 min  

180 g di tagliatelle all'uovo 
50 g di salmone affumicato 
6 cucchiai di passata di pomodoro 
6 cucchiai di panna 
3 cucchiai di prezzemolo tritato 
3 cucchiai di olio extravergine d'oliva 
due scalogni (o una piccola cipolla dolce) 
sale, pepe bianco 

 

PRIMI PIATTI 

In un saltapasta, scaldare l'olio con lo scalogno (o la cipolla) tagliato a fettine longitudinali: far 
appassire a fiamma bassa, senza far dorare. Unire quindi il salmone tagliato a tocchetti, fare 
insaporire e aggiungere la passata di pomodoro, lasciando restringere a fuoco medio e 
mescolando di tanto in tanto. Regolare di sale e pepe bianco. 

Nel frattempo, in una pentola, portare ad ebollizione abbondante acqua salata e, quando bolle, 
lessarvi le tagliatelle e scolarle al dente. 

Trasferire le tagliatelle nel saltapasta, unire la panna e saltare a fiamma vivace per un paio di minuti 
per distribuire il condimento, fino a che non risulterà omogeneo e cremoso. All'ultimo, incorporare il 
prezzemolo fresco tritato e mescolare. Servire subito. 

procedimento 
2 persone 


