TRUITA AMB SUC

Ingredients (per a 4-6 persones): ½ kg de fesols, ½ kg d’espinacs bullits, 8 ous, 1 ceba, 1 all, 1 tomaca, julivert, 1 cullerada d’ametlles torrades i també de crues, pebre vermell, farina, oli i sal.
Preparem la truita de fesols i espinacs. La deixarem refredar. Farem un sofregit amb la ceba, l’all i la tomaca. Hi afegirem la picada de julivert, ametlles torrades i crues, pebre vermell i farina. Al sofregit, ja ben fet, hi afegirem l’aigua necessària per cobrir la truita a mitges. En farem porcions i la posarem al suc que tenim fet. Deixarem fer un petit bull a tot el conjunt.

Trobarem truites amb suc a tot arreu de  la comarca, però potser la recepta no sempre serà la mateixa. Ens agradaria esmentar una recepta del poble de la Morera de Montsant, per la seva senzillesa i bon resultat : 

Seguirem els passos per fer la truita com en la recepta anterior, però pel que fa al sofregit, quan tinguem l’oli a la cassola hi tirarem 2 cullerades de farina, i quan comenci a enrossir-se, afegirem la picada que haurem preparat al morter a base d’alls, julivert, 3 grans de pebre d’olor (pebre de Jamaica), i una molla de pa xopa de vi negre del Priorat. Ho mullarem tot amb aigua calenta suficient per mig cobrir els talls de truita. Deixarem fer un bull. Tallarem la truita ja freda i la introduirem en el suc, on li deixarem fer un breu xup-xup.
