Langostinos picantes de Goa
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Comentario nutricional

El tamarindo es un fruto protegido por una vaina rigida de color marrén, con un
elevado aporte energético del cual se aprovecha su pulpa agridulce y rica en
potasio, fésforo, calcio, selenio y vitaminas Ay B.

Modo express

1. Pele y pique muy finos las cebollas y los ajos; corte los tomates en daditos y
retire las pepitas. Lave y pique el cilantro, reservando unas hojitas para
decorar.

2. Introduzca todos los ingredientes en la cubeta, sazone con sal y con todas las
especias (excepto el cilantro). Remueva y afada las pastas de curry rojo y de
tamarindo, diluidas en la leche de coco.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/657

3. Cierre la tapa y programe el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 10 minutos.
Espolvoree el cilantro por encima antes de servir.
4. Sirva caliente, acompafnado de arroz largo.



