TROTA SOTT'OLIO

INGREDIENTI (4 arbanelle)
1 Trota Iridea "Gigante’ di grande dimensione
Foglie di Alloro
8 Spicchi d'Aglio
Olio d'Oliva
Sale g.b.
4 Arbanelle;

FROCEDIMENTO
Cosi come il tonno, la trofa & una di quelle idee perfette per
l'aperitive, quindi dopo aver eviscerato la trota indea di grossa

pezzatura ed elminate le parti come pinne dorsali e laterali
tagliatela a porzioni @ cuocetala a vapore — uso la cottura a vapore
per mantenere tulle le qualith e il sapore. Aromalizzate acqua di
cotlura se volete con della scorza di limone. lo ho usato delle foglie
di alloro che poi userd dopo. Quando la trola sara cotla lasciatela
raffreddare.

Quando sara raffreddata molto bene, ricavate i filetti eliminando
tutte le lische, dopo di che nelle arbanelle versate un po’ di olio
d'oliva con le foglie d'allore e une spicchio d'aglic e adagiate i filetti
di trota, aggiungete altro alloro e spicchi d'aglio, completate con
della polpa quindi rabboccate con dell'olic d'oliva, chiudete le
arbanelle e lasciatele riposare in frigo, dopo qualche giomo sono
perfette come aperntivo con dei cracker o del pane tostato.
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PER | TUOI VIAGGI DI PESCA INTORNO AL MONDO
TORTUGA VIAGGI
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