	Truchas con almendras
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
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 truchas de ración
80 g de harina 
30 g de almendras en láminas
100 g de mantequilla
1 dl de aceite
el zumo de 1/2 limón
1 cucharada de eneldo
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Limpiar las truchas y con la ayuda de una cuchara rascar el interior para que no quede nada de sangre pegada a la espina. Lavarlas y secarlas con papel absorbente. Salpimentar por dentro y por fuera y pasarlas por harina. Sacudir para retirar el exceso. Calentar el aceite con la mitad de la mantequilla y freír las truchas a fuego suave durante 10 minutos. Rociándolas con su propio jugo. A mitad de la cocción darles la vuelta. Calentar la mantequilla restante y agregar las almendras. Cuando estén doradas añadir el zumo de limón y el eneldo. Servir las truchas calientes, cubiertas por las almendras. 
[image: image18.png]



[image: image19.png]






