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GAMBAS AL AJILLO @ 1 porcion

INGREDIENTES

10 unidades medianas de gamba quisquilla, cruda (120 g)

2 dientes de ajo, crudo (8 g)
e ] cayena

1 cucharada de postre de aceite de oliva, virgen (5 g)

METODO DE PREPARACION

19 Pelamos los dientes de ajo y cortamos en rodajas finitas. Calentamos y doramos los dientes de ajo laminados, que se doren, no
queremos que nos den un sabor quemado. Un truco es retirar estos ajos (casi chips] y seguir con la receta, se incorporaria al final
del todo. Asi logramos el ajo en su punto y se hidrata con parte del caldo que suelta la gamba. La perfeccion en las gambas al
gjillo. Echamos las gambas previamente escurridas al aceite. Subimos la temperatura y salpimentamos al gusto. En un minuto el
aceite cambiara de color, no 0s asustéis, la gamba suelta su caldo y con la temperatura, emulsiona. Afadimos las guindillas y los
ajos. Removemos e juntamos sabores. Servimos inmediatamente en cuanto esté la gamba en su punto justo de coccidn, jugosa y
con ese punto picante delicioso. No os quemeéis, el aceite va casi hirviendo. Acompaniarlas de un buen pan y un buen vino blanco
bien fresquito. A disfrutar cocinillas.

INFORMACION NUTRICIONAL

POR 100 g POR PORCION (66 g) % DDR

ENERGIA 150 kcal 99 kcal 5%
PROTEINA 159 109 20%
H. CARBONO 3g 29 1%

AZUCARES 29 19 2%
GRASA 99 69 8%
GRASAS SATURADAS g g 4%
FIBRA ALIMENTARIA 0g 0g 1%

SODIO 157 mg 103 mg 4%



