	Truchas rellenas con salsa de mostaza
Dificultad: Media
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

Otros ingredientes:
Para LA SALSA:
2 cucharadas de mostaza fuerte
50 g de mantequilla
1 cucharada de zumo de limón
pimienta
sal
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 truchas de ración
50 g de bacon
1 cucharada de alcaparras
50 g de aceitunas deshuesadas
3 escalinoas
1 dl de aceite de oliva
2 dl de caldo de pescado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar las truchas y vaciarlas. Con la ayuda de un cuchillo afilado, abrirlas a lo largo y retirarles la espina central. Lavarlas, escurrirlas y secarlas muy bien con papel absorbente. En un recipiente mezclar las escalonias, el bacon, las alcaparras, las aceitunas y el perejil picados. Salpimentar las truchas por dentro y por fuera y rellenarlas con esta preparación. Cerrarlas con un pañillo y ponerlas en una fuente de horno aceitada. Rociar con el aceite restante y meterlas en el horno precalentado a 200ºC de 10 a 12 minutos. Retirar las truchas se la fuente de horno y colar el jugo de la cocción. Ponerlos en un cazo, llevar a ebullición y cocer hasta que reduzca a la mitad. Retirar del fuego y agregar la mostaza y al zumo de limón. Calentar sin que hierva y salpimentar. Servir las truchas con la salsa aparte. 



