Ramoén Roqueta
blanco

Ce vin blanc frais

et onctueux de
Catalogne, en

Espagne, se marie
parfaitement a la
truite et au goGt des
amandes.
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Fusilli a la truite fumée et aux amandes effilées
Délicieusement crémeux grace a la créeme fraiche

La truite qui entre dans la composition de ce plat a été fumée : 25630 min @ facile
au feu de bois de chéne. Ce processus confére au poisson un & manger
délicieux goUt authentique. Une savoureuse combinaison avecla @ gj!gsrlses o piquant
douceur de la créme fraiche et le piquant du piment rouge, que @

. . plait aux
les amateurs ajouteront au dernier moment. B

enfants




Ingrédients

Gousse d’ail

Oignon

Piment rouge
Poireau

Tomate

Fusilli complets (g) 1)

Amandes effilées (g) 8) 19) 22)

Paprika (cc)

Creme fraiche (cs) 7) 15) 20)
Truite fumée (g) 4)

Huile d’olive (cs)*

Huile d’olive vierge extra*
Poivre et sel”
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Y 1 1% 2 2% 3 wok ou sauteuse

Selon le gout

Selon le golt

Valeurs nutritionnelles 706 kcal | 37 g protéines | 76 g glucides | 25 g lipides dont 8 g saturés | 13 g fibres

1 Portez 500 ml d’eau par personne a ébullition dans une casserole avec
couvercle pour les fusilli.

2 Emincez ou écrasez l’ail. Coupez finement l'oignon. Otez les graines du
piment rouge et émincez-le. Réservez pour la garniture. Coupez le poireau
en fines rondelles. Coupez les tomates en dés.

3 Faites cuire les fusilli @ couvert pendant 10 a 12 minutes dans la
casserole avec couvercle. Ensuite, égouttez les pates, conservez un peu de
eau de cuisson et laissez refroidir sans couvercle.

4 Faites chauffer un wok ou une sauteuse a feu vif et faites griller les
amandes effilées sans huile durant 1 a 2 minutes jusqu’a ce qu’ils prennent
une couleur dorée. Sortez-les de la poéle et réservez-les.

5 Faites chauffer I’huile d’olive dans le méme wok ou la méme sauteuse
et faites revenir l'ail et l'oignon pendant 2 minutes a feu doux. Ajoutez le
poireau, la tomate et le paprika en poudre, puis faites cuire pendant 6
a 7 minutes a feu moyen tout en mélangeant. Ajoutez ensuite la creme
fraiche et laissez mijoter la sauce pendant 2 minutes. Assaisonnez avec
du poivre et du sel.

6 Emiettez finement la truite fumée a l'aide d’une fourchette. Ajoutez les
fusilli et la moitié de la truite fumée au wok ou a la sauteuse, puis faites
cuire pendant 1 minute. Ajoutez éventuellement un peu de jus de cuisson
des fusilli a la sauce si elle devient trop séche.

7 Servez le plat et garnissez avec le reste de truite. Saupoudrez d’huile
d’olive vierge extra selon le go(it et garnissez de amandes effilées et de
piment rouge a souhait.



