\

TRUCHA CON LIMON'Y ROMERO CON MANTEQUILLA DE
HLERBAS MEDITERRANEDS

EXPLICACION

Deja que la mantequilla se vuelva blanda en un cuenco.

INGREDIENTES

+ 125 gramos de mantequilla

* 2 dientes de ajo

+ IS gramos de perejil

* | cucharada de orégano seco
* 4 aceitunas negras

- | cucharada de alcaparras

« | limén
« 2 truchas intactes
4 ramitas de romero

+ 2 cucharadas de aceite de oliva

MIRA MAS EN:

Prensa los dientes de ajo sobre el cuenco.
Ralla el limén.

Corta el perejil, aceitunas y alcaparras.
Mezcla odos buene con un tenedor.

Pon la mantequilla de hierbas y cubrir hasta el uso en un lugar fresco o en el

frigorifico.
Divide el limén lengitudinalmente en dos y corta las mitades en lonchas.

Rellena la cavidad con lenchas de limén, el lade abombade a exterior. Pon una

ramita de romero en las lonchas de limén y cierra las truchas.
Pon una sartén en fueqo medio. Rocia aceite de oliva en las truchas.

Pon las truchas en la sartén y frie las truchas por & - 10 minutos hecho. Vuelve

al pescade a 4 - S minutos.
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