ESTOFADO DE CAMARON

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Numero de comenzales: 4 personas

INGREDIENTES

e Jtomate

e ] pimiento

e 1/2 cebolla colorada

e 1/2 cebolla blanca

e 1/2libra de alverjas

e 2 libras de camarones

e ] diente de ajo

e 1/2 cucharadita de achiote
e 1/2 cucharadita de comino

e Salal gusto

Si aumenta o disminuye el numero de
personas a servir, solo resta o aumeta
de forma proporcional la cantidad de
ingredientes.

Si te gustd estareceta,

consigue muchas mas en
www.barromanabita.com
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PREPARACION

Pelar los camarones y desvenarlos. En agua
hirviendo poner a cocinar la alverja hasta ablandar.

Calentar aceite en un zarten hondo (wok) y
mientras picar las verduras, a la manera de su
preferencia (alargadas, cuadradas, etc).

Echar las verduras picadas en el zarten, con el ajo
triturado y achiote. Taparlo y que cocine a fuego
lento.

Esperar unos 3-5 minutos hasta que se vuelva
jugoso, no demasiado tiempo pues podria
resecarse los ingredientes.

La alverja una vez que ablandod se sierne vy se la
coloca en el zarten con los demas ingredientes.

Lavar los camarones, escurrirlos y en un recipiente
aparte revolverlos con comino vy sal.

Integrar los camarones con el resto de
ingredientes, cocine tapado a fuego lento por 5
minutos y apague el fuego.

IMPORTANTE ACOMPANANTES

El camaron no debe Acompahelo con arroz y

sobrepasar los 5 minutos de ensalda para mas placer en
coccion, sino se endurece.  su paladar.



