	Truchas escabechadas
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Castilla y León
Vinos recomendados: Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 truchas
50 g de harina
1/4 l de aceite
1/4 l de vinagre
2 dl de caldo de pescado
2 dl de vino blanco
1 cabeza de ajos
2 hojas de laurel
1 ramita de tomillo
Pimienta
Sal 
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	PREPARACIÓN
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Limpiar bien las truchas, salpimentar y enharinarlas. Freír en una sartén con el aceite caliente. Escurrir las truchas y disponerlas en una fuente de barro. En la misma sartén freir los dientes de ajo, el laurel y el tomillo. Añadir el vinagre, el caldo de pescado y el vino blanco. Dejar reducir a la mitad y cubrir las truchas. Dejar reposar durante 24 horas en la nevera . Servir frías. 
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