TAGLIOLINI AL SALMONE
Ingredienti per 2 persone:

	tagliolini (o tagliatelle)
	150 g
	Vodka 
	4 cl

	Olio extravergine d’oliva
	2 cl
	Panna da cucina
	15 cl

	cipolla
	20 g
	sale
	q. b.

	Vermouth dry
	4 cl
	Pepe bianco
	q. b.

	Salmone affumicato
	100 g
	prezzemolo
	q. b.


Attrezzatura: lampada e padella, tagliere e coltello da trancio, un piattino da pane per il salmone, uno per il prezzemolo,  un moulin à poivre, una salsiera con mestolino per la panna, un mestolino.
Preparazione: portare i tagliolini in cucina per la cottura, tagliare finemente la cipolla e disporla sul piattino; tagliare il salmone a julienne e disporlo sul piattino, mettere la panna nella salsiera (piattino e tovagliolino), lavare il prezzemolo conservando poi alcune foglioline da usare per eventuali decorazioni e tritare finemente le altre; disporre lo spargisale e il moulin à poivre su di un piattino.
Mise en place: disporre la lampada sul lato sinistro del carrello, immediatamente alla sua destra un piattino da dessert , due paia di clips e il mestolino di legno; più a destra disporre gli altri ingredienti con le etichette delle bottiglie rivolte verso gli ospiti.
Procedimento: 

· Far marciare i tagliolini;
· mettere l’olio nella padella e far rosolare la cipolla bagnando con il vermouth dry;
· unire il salmone affumicato, cuocere brevemente e flambare con la vodka;
· aggiungere la panna da cucina;

· unire i tagliolini e amalgamare velocemente;

· servire su piatti piani caldi e spolverare con prezzemolo e pepe bianco a richiesta.
