OCOPA DE CAMARON

Ingredientess
. 200 gr. de ajf panca amarille,
I/2 K. de camarones medianos,
/4 K. de nueges,
cebolla mediana,
diente de ajo grande,
ramitas de hwacatay y perejil.
galletas de soda,(grandes)
tazas de aceite m/m/
huevos duros,
I/4 K. de aceitunas de botija,
I0 papas sancochadas con cascara,
2 cucharaditas de azicar,
Sal al gusto,
I/2 K. de habas verdes,
Preparacidn:

Se abren los ajies y se despepitan,quitandoles las

venas y el rabito,se tuestan en una sartép,se re-
mojan en agua hirviendo con sal,se lava el ajf,estru-
j olo y se camb de agua varias veces,
e tuesta la cebolla y el ajo.
Se pelan la colas de los camarones y se frien lige—
ramente en aceitey,luego se frien unos I0 cuerpos de
los camarones limpios(escogiendo los mds pequefios ).
Las galletas se pulverizan con el rodillo,

licua el aji,con un poco de agua y el resto de los
ingredientes,
Vaciar en una fue 20 honda,decorar con las colitas
aceitunas,huevos duros cortadso en 4,
Aparte en una fuente poner las papas y las habas co—
cidas,




