	Truchas a la Navarra
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Navarra
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 250 g cada una
4 lonchas de jamón serrano
50 g de tocino fresco
2 cucharadas de harina
3 dl de aceite de oliva
1 ramillete de perejil fresco
Sal 
[image: image10.png]



[image: image11.png]



[image: image12.png]






	PREPARACIÓN


	

	[image: image13.png]




	[image: image14.png]



[image: image15.png]



[image: image16.png]



[image: image17.png]



Vaciar, lavar y secar las truchas con un paño. Rellenar cada una con una loncha de jamón serrano y sazonar con un poco de sal. Enharinar ligeramente cada trucha por ambos lados. Freír el tocino en una sartén con aceite de oliva a fuego medio. Cuando el aceite esté muy caliente agregar las truchas y freírlas durante 5 minutos de cada lado. Escurrirlas sobre papel absorbente.

PRESENTACION: 
Servir las truchas bien calientes en una fuente adornada con un ramillete de perejil fresco. 
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