Q Cremade marisco

Mis recetas online

| ngredientes

200 grs Gambas

1 kg mejillones

12 langostinos

1 zanahoria

1 puerro

1 cebolla

1 puerro

1 kg. espinas rape
100 gr. mantequilla
30gr. harina

250 cc salsatomate
2 copas de brandy
estragon
pimientay pergil

Preparacion
Pelar las gambasy los langostinos .

Reservar las cabezasy pieles.

En unacazuelacon 1 1/2 | de agua anadir: las espinas de rape, cabezasy pieles de gambas y langostinos, sal,
una pizca de estragon y un ramillete de pergjil .

Poner afuego hasta que hierva, degjar 5' .

Quitar laespumay afiadir los mejillones limpios para que se abran .

Cuando se abran los mejillones, retirar del fuego, sacar los mejillonesy separarlos de las cascaras .
Reservar .

Poner la mantequilla a calentar en una cazuelay cuando se derrita afadir la cebolla, puerro, y zanahoria
cortada en juliana, Rehogar durante 2' .

Afadir los mariscos pelados y troceados, rehogar .

Agregar laharinay dar unas vueltas con la verduray marisco .

Incorporar el brandy, remover y dejar que se evapore el alcohol o darle fuego .
Afadir el caldo colado y el tomate triturado .

Degar cocer 15' afuego suavey removiendo .

Retirar del fuego, aiadir los mejillonesy batir hasta conseguir una cremafina.



Si queda muy espesa afiadir un poco mas de aguay dar otro hervor .
Rectificar lasal s eshecesario.

Servir caliente .



