CAMARONES "A LA ROMANA"™
Ingredientes:

3 docenas de camarones grandes &5 me-—
dianos.

1 corvina medisna.

1 limén. 3

2 cebollas.

4jf molido & pimienta de Cayena.
4 cuckaradas al ras de maizena.
6 huevos.

2 tomates.

100 grms. de parmesano.

1 apio blanco.

1/2 taza de crema liquida.

Sal y pimienta.

3 tazas de arroz.

Preparacidn:

Se limpian los camarones y Sancochan
agna con sal por 3 m',.Se apartan 12
para la decoracién.Bl coral se guarda
Las cabezas se licuan y pasan luego
por un tamiz bien fino.

Se cortan los filetes del pescado y a-
comodan en un Pyrex con sal,pimienta‘
y jugo de limén,pedacitos de mantequi-
lla y 1/2 taza de agua durante 20 m'
2l horno(cubriendo con papel para que
no se seque).

Se prepara el arroz con una cebolla
picadfsima,aji,agua,sal y arroz.Cuandc
esté graheado,se retira y mezcla 4
huevos batidos.Se endurecen 2 huevos
para el adorno.

La salsa:se caliente el aceite y frie
la cebolla bien picada,aji,tomate pe-
lado y picado,el apio licuasdo,el cora
disuelto,la crema de los camarones,el

Jugo del pescado donde se ha disuelto
la maizena,un poco de colorante,se ve
rifica la sazén y delja hervir por uno
minutos,para afiadirle,fuera del fue-

-go la crema.

Se vacia el arroz en una fuente de
pescado,ddndole buena forma,encima
van las colas de camarén y se vierte
enedme abundante salsa cubriéndolo
todoyy Sse rocia con'parmesano.
Alrededor se colocan los trozos 'de
pescado intercalados con los camaro-
nes enteros y huevo duro em rajas.




