
vert-pomme.com 
Poissons et fruits de mer 
 

Truites au four aux amandes 
 
(Pour 2 personnes) 

 

 

2 truites vidées et écaillées 

1 citron 

1 c. à s. persil haché 

1 c. à s. beurre 

1 c. à s. amandes effilées 

0,5 dl eau 

40 g beurre (facultatif) 

sel, poivre 

 

 

Laver les truites sous l'eau claire et les essuyer brièvement avec un linge propre. Si               

nécessaire, parfaire l'écaillage avec un couteau sous un filet d'eau froide.           

Préchauffer le four à 200° chaleur conventionnelle (haut et bas). La chaleur            

tournante est à éviter, car cette dernière a tendance à dessécher la chaire fragile de               

la truite. Saler l'intérieur et l'extérieur du poisson et les disposer dans un plat allant               

au four. Ajouter l'eau au fond du plat. Donner quelques tours de moulin à poivre,               

presser la moitié d'un citron, badigeonner avec la cuillère à soupe de beurre fondu et               

placer au four pendant 15 minutes. Si besoin à la fin de la cuisson, placer quelques                

minutes sous le grill du four pour faire croustiller la peau. Dans une poêle à sec bien                 

chaude, faire revenir les amandes effilées. À la sortie du four, en parsemer le              

poisson. Saupoudrer également de persil haché et servir aussitôt avec du riz et un              

belle salade composée. Couper le reste du citron en deux et placer dans les              
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assiettes Pour la version plus gourmande, faire fondre le beurre ajouter 2 pincée de              

sel, les amandes grillées, le persil et répartir sur les poissons. 

 

 


