
        

        

Truita de pebrots i ceba 
Castella i Lleó 
 
Aurora Carbajo 
 
 
Ingredients  
 
6 patates mitjanes 
1 ceba mitjana 
4 ous 
Oli de gira-sol 
Una mica de llet 
8 pebrots verds primets 
 
 

 
Preparació 
 
Agafeu una paella i poseu-hi oli abundant. Talleu les patates i la ceba i poseu-les a 
fregir a foc lent. Afegiu-hi sal i fregiu-les fins que estiguin toves. 
Bateu els ous i poseu-hi una mica de llet. Barregeu-ho tot amb les patates i la ceba i 
poseu-ho a la paella amb una mica d’oli. Tombeu la truita quan calgui i acabeu-la de 
fer. 
Renteu els pebrots i fregiu-los sencers amb una mica de sal a foc lent. Col·loqueu-los 
a sobre de la truita. 
 

 
 
Informacions culturals  

 
És un menjar típic de Zamora. Les dones acostumaven a fer-lo a l’estiu per berenar a 
l’era quan treballaven i collien la civada i el blat. 
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