Truita de pages
Castellai Lleé

Ascensién Rivas

Ingredients per a 4 persones

6 0 7 ous (al gust)

2 patates mitjanes

1 ceba

3 grans d’all

Mig pebrot verd

1/3 de pebrot vermell
Carbasso6

Sal

Preparacio

Peleu i talleu tots els ingredients i sofregiu-los amb oli suau. Al principi a foc lent i
després fort. Afegiu-hi la sal. Quan s’acabin de fer, poseu-los en un colador perque
s’escorri millor tot I'oli. Bateu el ous, poseu-hi sal i ajunteu-ho tot. Remeneu-ho bé i feu
la truita a la paella (és millor que la truita quedi més aviat poc feta). Poseu-la en un plat

adequat.

Després, a la paella, sofregiu-hi unes tires de pebrot vermell i verd, traieu-ne la pell i
adorneu la truita. Es pot menjar tant calenta com freda.
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