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PISCIFACTORIA INDUSTRIAL FLAMISELL

al obsequirle con este breve recetario, trata principalmente de
resaltar las magnificas posibilades que en el aspecto gastrond-
mico ofrece el consumo de la trucha.

Paises como Inglaterra, Francia, Alemania, Estados Unidos, Ita-
lia..., que nos llevan ventaja en tantos aspectos, hace tiempo que
descubrieron la extraordinaria oportunidad que representaba, en
el terreno de los alimentos, la produccién y consumo de un tan
apreciado como nutritivo pescado, promoviendo activamente la
produccion del mismo, a través de factorias industriales.

La dificultad que entrafiaba su explotacion, y el desconocimiento,
en parte, de una adecuada técnica ictiolégica, habia hecho que
esta industria no pasara en nuestro pais de unos timidos y limi-
tados ensayos, quedando Unicamente esta actividad en manos de
unas cuantas factorias, dependientes de los Servicios de Caza y
Pesca, con miras a procurar la repoblacion de rios y lagos, dura-
mente castigados por una creciente aficién a la pesca fluvial, y

muy en especial a la privilegiada especie, que de siempre ha cons-
tituido por sus excelentes condiciones, la trucha.

Practicamente hasta ahora, no existia otro medio de llegar a la
trucha, si no era por el camino de pescarla uno directamente.

Se comprende de esta forma que la presencia de este plato hu-
biese quedado excluido de nuestra cocina popular y de la casi to-
talidad de establecimientos hoteleros. ‘

Al salvar este vacio en nuestra regién, posibilitando el que uno
pueda adquirir libremente la trucha en las més 6ptimas condicio-
nes de frescor y conservacion, PISCIFACTORIA INDUSTRIAL FLA-
MISSELL, ubicada en Senterada, a la puerta del delicioso Valle de
Capdella, y nutriéndose de los ricos caudales pirinaicos del rio
Bogia y de sus afluentes, ha dedicado un gran esfuerzo, montan-
do unas modernas instalaciones, con las cuales conseguir una
sustancial produccién que le permita concurrir al mercado regio-
nal, en las méximas condiciones competitivas, como medio de
poder hacer llegar la trucha a todas las mesas y a todos los
hogares.

Para mejor orientaciéon de consumidores, y muy en especial de las
«amas de casa», PISCIFACTORIA INDUSTRIAL FLAMISELL al agra-
decerle su visita, se complace en ofrecerle al mismo tiempo las
recetas siguientes, entresacadas de algunos de los mejores Libros
de Cocina que andan por ahi publicados, junto con otras, fruto de
la experiencia y de la mejor tradicion gastronémica del Pallars,
region del Alto Pirineo Leridano que ha sabido de siempre hacer
de la trucha, la mas tipica y exquisita gloria de su rica cocina
popular.
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TRUCHAS ZULADAS

TRUCHAS FRITAS
: TRUITES DE RIVIERE AU BLEU

' Para este sistema se escogeran truchas, a ser posible, que no

. sean muy grandes.

PROCEDIMIENTO

. Se destripan y se lavan bien con agua fresca. Luego se secan
' perfectamente, por dentro y por fuera, con un trapo limpio.

Se remojan con leche; se pasan por harina, sacudiendo un poco
para que caiga la que sobre, y se frien con abundante aceite,
adornada de rodajas de limén y perejil.

TRUCHAS A LA MOLINERA

PROCEDIMIENTO

Se sazonan con sal, pimienta y zumo de limén, y se dejan reposar
un rato.,

Se pasan luego por harina y se frien.

Puestas en una fuente, se rocian de nuevo con zumo de limén, y
se les afiade perejil picado muy fino.

En una sartén, se pone mantequilla suficiente para que tengan
salsa las truchas, se deja poner bien dorada y se rocian las tru-
chas, para que la mantequilla sofria un poco el perejil.

Se adorna la fuente con rodajas de limén y setas del tiempo, o
en su defecto con patatas hervidas al vapor.
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Para la confeccién de este plato es necesario que las truchas sean
vivas o recién pescadas, mejor sin escamas, tocandolas lo menos
posible, al destriparlas, para no quitarles el brillo que tienen sobre
la piel. Antes de zambullirlas en el caldo corto, se rocian con unas
cucharadas de vinagre hirviendo, a fin de fijar sobre las truchas la
sustancia pegajosa que le envuelve, la cual al cocer se vuelve azu-
lada, lo que constituye la caracteristica de este plato.
PREPARACION

2 decilitros de vinagre para rociarlas, tres litros de

caldo corto y medio de vinagre.

2 zanahorias y 2 cebollas a rodajas.
Media hoja de laurel. Una rama de
perejil y pimienta negra.
PROCEDIMIENTO

Cuando el caldo corto de vina-
gre esta en ebullicion se des-
tripan las truchas y se rocian
de caldo corto.

Cuando se han bafiado en
él, dejarlas zambullir en
el caldo corto.
Retirense a un lado del
fuego y déjense en
ebullicion de 12 a 15
minutos.

Escurrirlas, coléquense
en una fuente caliente
y sobre servilleta si se §
quiere. Adodrnese el
plato con patatas a la in-
glesa (con agua y sal al §
vapor) . En una salsera se
sirve la mantequilla ca-
liente, derritida y con una
picada de nueces.




DOS FORMULAS PARA HACER
TRUCHAS ESCABECHADAS

A) Después de freir las truchas, sazonarlas por dentro con sal y
pimienta molida.

Rebozar con harina, freirlas en abundante aceite y colocarlas en
una fuente honda, todas del mismo lado.

En una sartén aparte freir 4 dientes de ajo, laurel, tomillo y pere;jil,
con dos decilitros del aceite, con el que se han freido las truchas.

Agregar caldo, 2 decilitros de vinagre, y un poco de vino.

Volcar encima de las truchas y dejar reposar en una nevera, du-
rante unas 24 horas.

Servir frias.

B) Lavar las truchas y secarlas con un trapo.
Salarlas y ponerlas con limén.

Freirlas con aceite y un poco de mantequilla,
poniedo dentro de cada trucha un
poco de jamén con grasa o tocino
magro,

Una vez fritas ponerlas en una
fuente untada de mantequilla
y rociar nuevamente las tru-
chas con un poco de limén,
una picada de avellanas tos-
tadas, perejil fresco, una ro-
daja de pan tostado recien-
te, y una copa de Jerez

seco, echandolo todo en-

cima de las truchas.

Poner en el horno durante
un cuarto de hora y servir in-
mediatamente.

TRUCHAS AL VINO

Sazonar las truchas con limén y sal.
Pasarlas por leche, harina y después freirlas.

Se escurren bien y luego con un poco del mismo aceite de freir-
las se pone una picada de ajo, perejil y un vaso de vino blanco
seco.

Se dejan cocer asi durante 7 minutos,

Se afaden las truchas, y se deja cocer todo junto 5 minutos mas,
seguidamente pueden servirse.

TRUCHAS CON PINONES

Pasar las truchas por leche y harina.
Freirlas con abundante aceite.

Bien escurridas colocarlas en una fuente que pueda ir al horno.

Derretir mantequilla, la suficiente para formar una salsa con las
truchas.

Hacer un sofrito con pifiones.

Una vez fuera del fuego anadir zumo de limén y alcaparras.

Ponerlo todo por encima de las truchas y dejarlas 10 minutos al
horno, para que tomen gusto. Servirlas seguidamente.

TRUCHAS CON ALMENDRAS

Pasar las truchas por leche y mecharlas con jamoén serrano.
Rebozar con harina las truchas y freirlas con abundante aceite.
Escurrirlas y ponerlas en una fuente que vaya al horno.

Con el mismo aceite de freirlas hacer un sofrito de almendras
crudas.

Dejar dorar las truchas al horno, sacarlas y afadir zumo de limoén,
para servirlas seguidamente.




