	Truchas al horno con patatas al vapor
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
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 truchas de ración
8 patatas pequeñas
2 dl de aceite de oliva
1/2 dl de vino blanco seco
4 ramitas de tomillo
unos granos de comino
pimienta
sal
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	PREPARACIÓN
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Limpiar las truchas. Salpimentarlas por dentro y ponerles una ramita de tomillo en su interior. Disponerlas en una fuente de horno rociarlas con 1 dl de aceite y meterlas en el horno precalentado a 220ºC de 12 o 15 minutos. A mitad de cocción rociarlas con el vino blanco. Lavar las patatas y cocerlas con piel al vapor hasta que estén tiernas. Sacar las truchas del horno y poner el jugo de la cocción en un cazo. Agregar el comino, la pimienta y la sal y cocer unos minutos. Servir las truchas con las patatas cortadas por la mitad y la salsa.
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