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POUR 4 PERSONNES

Préparation : 30 min
Facile - Cuisson : 15 min

- 4 filets de truite du Vercors
— 1 petit verre de vin blanc
— 2 échalotes

—> 1 kg d’épinard frais

- 25 cl de créme fraiche

— Sel et poivre

— Huile d’olive

- 1 noix de beurre
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FILETS DE TRUITE DU VERCORS
SUR LIT D'EPINARDS

Préparation des épinards

Lavez les épinards et retirez les grosses tiges.

Plongez-les dans une grande casserole d'eau bouillante salée.
Laissez frémir a feux doux pendant 5 minutes.

Aprés les avoir égouttés, faites les revenir dans une poéle

avec une noix de beurre. Salez et poivrez. Une fois que l'eau s'est
évaporée, versez la creme fraiche, couvrez et poursuivez

la cuisson encore 5 minutes. Réservez les légumes.

Préparation des filets de truite

Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une poéle. Emincez
l'échalote et la faire suer a feu doux. Déposez les filets de truite
dans la poéle, coté peau. Faites cuire environ 10 minutes a feu
doux. Déglacez avec le vin blanc. Salez et poivrez.

La cuisson est terminée lorsque le poisson est devenu “opaque”.




