Gambas al ajillo
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Comentario nutricional

Para evitar que el olor a ajo quede impregnado en las manos tras cortarlo o
manipularlo, al terminar pase las manos debajo del agua del grifo sin afadir jabén y
sin frotarse las manos. Desaparecera.

Modo express


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/650

1 Pele y corte los ajos en laminas.

2 Programe el menu Freir/Sofreir a 1802 y 10 minutos, vierta el aceite en la cubeta y
cuando esté bien caliente (3 minutos), incorpore las guindillas. Pasado un minuto
anadir los ajos y dorar 2 minutos. A continuaciéon afadir las gambas ya saladas.
Cocinar 5 minutos mientras vamos removiendo. Acabar el mendu. Sirva bien caliente.



