
Salteado  de  camarones  con
chiles, mantequilla de ajo y
perejil.

By Chef Andrés Madrigal
Hoy les traigo una receta que es un verdadero deleite para los
sentidos: un salteado de camarones con chiles, mantequilla de
ajo  y  perejil.  Este  plato  es  una  explosión  de  sabores  y
colores que seguro cautivará a todos en la mesa.

Para comenzar, utilizamos camarones frescos y jugosos; pueden
ser langostinos o camarones más pequeños, siempre crudos y
limpios. El aceite de oliva es nuestro aliado para conseguir
una cocción perfecta y agregar ese toque mediterráneo que
tanto nos gusta.

La mantequilla de ajo es la estrella que aporta una rica
cremosidad y un aroma inconfundible. La combinación con el ajo
picado no solo realza el sabor de los camarones, sino que crea
una base sutilmente picante y profundamente aromática.

Incorporamos  chiles  italiano  de  tres
colores: rojo, verde y amarillo. Estos no
solo  añaden  un  pop  vibrante  de  color,
sino  que  cada  uno  aporta  un  matiz
diferente de picor y dulzura, lo que hace
que  cada  bocado  sea  una  nueva
experiencia.
El perejil fresco, o cilantro si prefieres un toque más audaz,
agrega esa frescura herbácea esencial, mientras que la cayena
molida introduce un calor suave que se balancea con la acidez
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y la fragancia de la lima, cuyo zumo y cáscara utilizamos para
dar ese brillo final que eleva el plato a otro nivel.

Y claro, no podemos olvidar la sazón de sal y pimienta negra
recién molida, que ajustamos al gusto para ensalzar todos
estos  maravillosos  ingredientes.  Este  salteado  no  solo  es
increíblemente  sabroso,  sino  también  un  plato  colorido  y
festivo que es perfecto para compartir. Así que, ¡manos a la
obra y a disfrutar de esta maravillosa creación culinaria!

12  langostinos  0  24  pequeños  camarones  crudos
descascarados y desvenados 30gr de aceite de oliva
90gr de mantequilla
1  chile  rojo,  verde  y  amarillo  sin  semillas  tipo
italiano finamente picado
5 dientes de ajo finamente picado
12g de hojas de perejil plano picado o cilantro
1 pizca de cayena molida
El zumo y cáscara de 1 lima
Sal y pimienta negra recién molida

Lava los camarones y séquelos en toallas de papel. Caliente el
aceite con 30gr de mantequilla en una sartén de fondo de
hierro a fuego medio. Cuando la mantequilla está espumando,
depositar los camarones y saltear 4 minutos.

Retire los camarones de la sartén y dejarlos a un lado. Añadir
la mantequilla restante, chile, ajo, la cayena y perejil a la
sartén.  Cuando  la  mantequilla  está  espumando,  poner  los
camarones en la sartén y cocinar I a 2 minutos. Sazonar con
sal y pimienta al gusto, agregar unas gotas de jugo de lima y
espolvorear  con  la  cáscara  de  limón,  luego  servir
inmediatamente.


