TRUITE FACON MEUNIERE

Au beurre frais et au citron

Informations :
— difficulté : facile
— pour 4 personnes
— préparation d’environ 15 minutes
— cuisson d’environ 15 minutes
[

Ingrédients :
4 truites fraiches (environ 250¢g par portion)
80g de farine
50g de beurre
1 citron
1 bouquet de persil frais
Sel et poivre du moulin

Préparation :
Commencer par préparer les truites : les ébarber, les vider et les laver.
Bien essuyer les truites a [’aide d’un papier absorbant et les fariner.
Faire fondre le beurre dans une poéle. Une fois fondu, y déposer les poissons et les faire cuire sur les deux
faces en les arrosant de beurre fondu régulierement.
Une fois cuits, disposer les truites dans un plat et les arroser du jus de la moitié du citron. Conserver
’autre moitié a couper en rondelles pour décorer le plat.
Saupoudrer de persil frais ciselé, de sel et de poivre du moulin et servir bien chaud.

& Les astuces de la p’tite Poule Rousse :
— A servir avec du riz blanc et la sauce de cuisson des poissons.
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