WILLIAMS SONOMA

Mariscos

INGREDIENTES: PREPARACION:
SALSA BORRACHA
- Y21z de cerveza sin alcohol 1. En un sartén calentar el jugo de naranja junto con la cerveza, enseguida agregar los chiles
- Y2tz de jugo de naranja troceados y dejar cocinar a fuego bajo durante 10 minutos.
- 4 chiles pasilla grandes asados sin semillas 2. Retirar de la estufa, dejar enfriar unos minutos y pasar a la licuadora junto con la cebollg, el
- V4 de cebolla blanca ajo, la sal y el agua.
- 1 diente de ajo grande 3. La salsa debe quedar con una textura tersa.
- % de cdta de sal
- Y4tz de agua
- 100 gr de queso ariejo
- 1 aguacate
CAMARON
- 500 gr de camarones pelados y limpios 1. Er.1 un sartén de hierro fundfdo ogregqr la mcmtequillo junto con el gjo, el chile y mezclar muy
- 46 qjos picados finamente , kEnlen hozta que la mlcmteqmllo se derrita CU|dan<|3Io que r:(o sle quclemcle. -
- 60 gr de mantequilla - Enseguida agregar los camarones sazonar con la paprika, la sal y la pimienta.
. . . 3. Dejar que se cocinen 5 min aprox.
- 2 pzs Chile gudgijillo cortado en tiras delgadas . . . .
- 4. Apartar la mitad de los camarones en un bowl y a la otra mitad en el mismo sartén a fuego
- 1 cdta paprika bai la mitad de | Isa b h . laborad
. Sal v bimienta al qusto ajo, agregar la mitad de la salsa borracha previamente elaborada.
aty plmler? . gusto. N 5. Con la otra mitad de los camarones formar brochetas junto con los pimientos y la cebolla.
- Cebolla'y pimientos a su eleccion cortados 6. Una vez hechas las brochetas con una brocha untar generosamente con la salsa y llevar a
en trozos grandes una parrilla para grill con mantequilla.
7. Dejar que se doren un poco y retirar del fuego.
PULPO
- 50 ml de miel 1. Enun bow’I mezclar la migl, salsa de soyaq, jugo.de Iimér-w y I.a mermelodo. de.jomoico
~ 50 ml de salsa se soya 2. En~ un.sorten a fuego medllo-alto agregar el aceite de oliva Juntq con el gjo plcado.
. . 3. Afnadir el salmén con la piel hacia arriba, y sazonar con sal y pimienta. Cocinar por unos 6
- 2 cds de mermelada de jamaica :
el 2 minutos o hasta que se vea dorado por fuera.
- Jugo de %2 limén . . .
. ) 4. Darle la vuelta y agregar un poco mds de aceite de oliva para que no se pegue.
- 1 cd de aceite de oliva . . L :
| 5. Incorpora la mezcla de miel, algunas rodajas de limén y cocinar hasta que la salsa se
- 500 g de pulpo . . . reduzca. Cubrir el salmén con la misma salsa mientras se cocina.
- Flor de sal sabor jamaica picante 6. Servir caliente.

Mix pimientas SMP
3 cdts de ajo picado con aceite de oliva
Limon amarillo cortado en rodajas
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Suscribete a nuestro boletin en: williams-sonoma.com.mx y recibe informacion de clases y promociones.
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