BYe] pastel de trucha glaseado
con muselina de ajo

Ingredientes: para 4 personas

600 g de trucha

100 g de cebolla

2 ajos

150 g tomate maduro
25 d de nata

10 ¢l de aceite de oliva
4 huevos

pimienta

sal

Para la muselina

de ajo:

1 huevo

20 d de aceite de girass!
2 ajos

sal

Dificultad: media

A [

Precio: bajo

Tiempo preparacién:

ﬂ 90 minutos

Menu para Celiacos:
apto
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38 Pastel de trucha glaseado
con muselina de ajo

Modo de elaboracion

Limpiamos la trucha de pieles y espinas, la cortamos en dados y la reser-
vamos. Cortamos el ajo pelado y la cebolla en brunoise fina, aromatizar el
aceite con el ajo y seguidamente afiadir la cebolla hasta estar pochada.
Escaldamos los tomates, les retiramos las pepitas, le cortamos en concas-
sé fino, anadimos a la cebolla. Dejamos cocer e incorporamos la trucha,
salpimentamosy, unavez cocido, lo retiramos. Llevamos a ebullicién la na-
ta, paralelamente batimos los huevos. Mezclamos el sofrito de trucha con
la crema de leche y los huevos, y trituramos todo con la batidora y salpi-
mentar.

Rellenamos los moldes ylo tapamos con papel de aluminio. Dejamos co-
ciendo al bafio maria o en horno de vapor, una coccién a 100° entre 45 ¢
60 minutos. Retiramos y dejamos enfriar. Desmoldamos el pastel en frio y
lo cortamos en dados. Preparamos la muselina de ajo con ayuda de unas
varillas, o batidora, semimontar el huevo con el ajo majado, incorpora-
mos el aceite hasta que esté emulsionado y cremoso y probamos de sal.
Napamos los dados de pastel con la muselinay glaseamos con el grill del
horno.

Sugerencias del cocinero

Restaurante Puerta Real: Podemos utilizar cualquier otro pes-
cado que nos guste, como tipicamente se hace con cabracho.

Sugerencias del pescadero

Se puede conseguir durante todo el afio, entera o fileteada, ya
que es un producto de piscifactoria. Su precio se mantiene to-
doelano.

Valores nutricionales de la Trucha

17,60 2,85 105,00



