	Truchas a la mantequilla de salmón
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Pescados y mariscos
País: Francia
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 truchas de ración limpias
300 g de salmón ahumado
200 g de mantequilla
1 dl de vino blanco
3 limas
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Lavar las truchas y secarlas con papel absorbente. Triturar en la batidora el salmón troceado con la mantequilla a temperatura ambiente. Rellenar cada trucha con 3/4 partes de la preparación. Cortar 4 rectángulos de papel de aluminio y colocar una trucha en cada uno de ellos. Sazonar con pimienta y sal. Repartir la mantequilla de salmón restante y rociar con el vino blanco. Cerrar herméticamente los paquetes y meter en el horno precalentado a 180º C de 10 a 12 minutos. Servir las truchas dentro de los paquetes abiertos y adornar con rodajas de lima. 



