Trota agli aromi
Ingredienti per 4 persone:

4 trotelle  di circa 200 g ciascuna

1 scalogno

1 spicchio d’aglio

2 cucchiai prezzemolo tritato

2 cucchiai farina

6 cucchiai olio d’oliva

1/2  limone succo

20 g burro
q.b. sale e pepe

Procedimento:

Pulire le trote, asciugarle bene e porle in un recipiente fondo.

Cospargerle con sale, pepe, 4 cucchiai d’olio, un trito di scalogno, aglio e prezzemolo.

Lasciare marinare per 1 ora e 1/2 , girandole ogni tanto.

Sgocciolarle e infarinarle leggermente , poi porle in una teglia antiaderente ( che possa andare in forno ) in cui avrete precedentemente scaldato l’olio rimasto.

Dopo pochi minuti girarle, rosolarle anche dall’altro lato, salare e pepare.

Mettere la teglia in forno già caldo a 180° C per circa 30 minuti.

Girare le trote solo una volta durante la cottura e bagnarle ogni tanto con il loro sugo di cottura.

Mettere i pesci sui piatti, nella teglia unire il burro e il succo di limone al condimento rimasto, portare a bollore e mescolando.

Versare la salsa ottenuta sulle trote  e servire.
