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FILET DE TRUITE SAUCE CITRONNEE
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INGREDIENTS

« 4 filets de truite
+ 20 cl de creme
« Huile d'olive

« Citron

- Sel

« Poivre

Dans une poéle, faites chauffer un peu
d’huile d'olive.

Déposez les filets de truite coté peau et
laissez cuire a feu doux.

Salez et poivrez.

Lorsque le poisson est presque cuit
(a l'unilatérale), augmentez le feu et
déglacez avec le jus de citron.

Laissez réduire, puis baissez le feu, ajoutez
la créme et faites réduire a nouveau pour
obtenir une sauce crémeuse et citronné.

Dressage :
Servez les filets de truite avec une purée
de pommes de terre maison.



