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Entre le bassin rhodanien
et ceux de l'Aar ou de la Sarine,
on dénombre au moins une

quarantaine de cours d'eau, sans

compter les lacs. Le Pays de Vaud

est particulièrement bien loti en

eaux poissonneuses. Quant au

raisin, comme le prouve cette

recette, il ne finit pas forcément
dans une bouteille.

Temps de préparation: 45 minutes

Ingrédients: 4 truites vidées, 100 g de

raisins verts, 4 dl de vin blanc sec, 50 g
de beurre, 50 g d'échalotes hachées, 30 g
de beurre manié demi citron, 1,5 dl de

crème, sel, poivre, ciboulette ciselée.

Préparation: éplucher les raisins après
les avoir blanchis, les réserver. Faire suer
les échalotes avec le beurre dans une
sauteuse. Saler et poivrer les truites et
les poser sur le fond d'échalotes.
Mouiller avec le vin blanc, puis pocher
7-8 minutes. Retirer les truites et dresser

dans un plat creux après avoir ôté la

peau entre la tête et la queue. Réduire le

fond de cuisson et le lier au beurre

manié. Ajouter la crème et laisser cuire

quelques minutes. Rectifier l'assaisonnement,

citronner légèrement. Napper les

truites, parsemer de ciboulette et décorer

avec les raisins réchauffés.

Remarque: les truites doivent être très

fraîches. Couper l'arête pour éviter une

trop grande déformation si la truite est
très fraîche.

Boisson: chasselas vaudois (Dorin du

Chablais).
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