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AUTHENTICITE PROXIMITE QUALITE

L’escalope de truite rose marinée au citron vert

Prenez 1009 de filet de truite rose par convive
« Habillez le filet » ou « Levez la peau » a I'aide d’'un long couteau
Epilez le filet a I'aide d’'une pince a arrétes
Rincez et séchez votre filet dans un papier absorbant
A l'aide d’un « filet de sole », escalopez le filet
en fines et grandes tranches.

Préparez un mélange d’huile d’olive, jus de citron vert,
jus de citron jaune, sel, poivre blanc
et de toutes vos envies gustatives
(Aneth, basilique, ail, piment d’Espelette etc.)

Plongez les escalopes de truite rose dans ce mélange et oubliez les
guelques heures. (Le temps dépend du taux de salage et de la
« Cuisson » souhaitée)

Egouttez les escalopes et dressez-les en vagues,
décorées d’'ceufs de truite fumeée,
de quelques jeunes pousses colorées,
d’'un bon beurre AOC
et d’'un pain bis juste croustillant.

Bon appétit !
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