ARGENTINA .
NOS INCLUYE Agrlculg,

Trucha con salsa Parmesana

Ingredientes

e 1 cucharadas de aceite de oliva.
* 1 cucharada de harina

« 250 cnide leche

e Jugo de un limén

* 1 cucharada de manteca

e 2 cucharadas de margarina

* Pimienta
» 3 cucharadas de queso parmesano rallado
« Sal

+ 2 trozos de Trucha
« 150 cn? de vino blanco

Tiempo de Preparacion aproximadamente 40 min

Preparacion.

1. Lavary limpiar bien la Trucha. Sazonar con el &geail jugo de limén, la pimienta
y la sal.

2. Colocar los trozos de Trucha en una fuente enmasideque pueda ir al horno.
Agregar el vino blanco.

3. Llevar a horno mediano durante hasta que este adadorir con la salsa
parmesana caliente.

4. Cubrir la Trucha, en ambos lados con harina, redweel excedente de la misma.

5. La salsa parmesana es una bechamel con queso paopse se afiade casi el
final.

6. En una cacerola derretir la margarina, agregueatandy, revolviendo bien y la
leche tibia de a poco.

7. Yaincorporados los ingredientes terminar la cateidafio maria, luego afada el

gueso parmesano sazonar con la sal y la pimienta

Verter sobre la Trucha, se sugiere acompaifar quasp@oradas.

Por dltimo servir en platos.
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A disfrutar!




