Deliciosas recetas de mariscos para compartir
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La gastronomia marina brinda una extensa variedad de gustos y sensaciones que hacen que nuestro
paladar se deleite. Los mariscos son una opcion ideal para aquellos que buscan nuevas formas de
preparar platos deliciosos en la comodidad de su hogar.

En este articulo, compartiremos cinco recetas Unicas que combinan una variedad de mariscos con
estilos de cocinainternacionales. jPreparate para explorar sabores increibles!

Recetas de mariscos

L os mariscos son |as proteinas que siempre son acertadas en cualquier momento u ocasion especial
y nos dejan bien. Descubre 4 recetas de mariscos alas que no podras resistirte.

Camarones a gjillo

Esta preparacion es una delicia como pocas, sencillay perfecta para cualquier ocasion.
500 gramos de camarones limpios.

4 dientes de gjo, picados finamente.

Sal y pimienta.
1 cucharadita de pimentén dul ce.

Paso a paso:
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En una sartén afuego medio, sofrie & gjo.

Integralos camaronesy cocinalos con el g o hasta que estén rosados.

Agregae pimenton con lasal y la pimienta, revuelve un poco.

Retira del fuego, y sirve. Esparcirle por encima un poco de pergjil picado aumentara el nivel de

presentacion del plato.

Langostinos ala barbacoa en salsade limén

Una preparacion frescay deliciosa, pero lo mejor eslo facil de hacer.

1 kilogramo de langostinos grandes.
3limones, € jugo y laralladura

3 cucharadas de aceite.

Sal y pimienta.

2 cucharadas de cilantro picado.

Preparacion:

Precalienta la parrilla del asador afuego medio-alto.
En un recipiente aparte, preparar un aderezo con €l jugo y laralladurade limony € aceite.

Condimenta los langostinos con sal y pimienta.
Colocaloslangostinos en la parrillay cocinal os hasta que estén rosados.
Retira los langostinos de la parrilla 'y bafialos con la mezcla que previamente se hizo de limon 'y

aceite.
Sirve caliente, y decora €l plato con un poco de cilantro picado por encima.

Megjillones al vino blanco

Larecetaideal para una cenaromantica o especia o unatarde de verano en unaterraza.

1 kilogramo de mejillones frescos.
1 taza de vino blanco.

2 cucharadas de mantequilla.

2 dientes de gjo, picados finamente.
Sal y pimientaal gusto.

Preparacion:

En unaollaafuego medio, derrite la mantequilla.

Agregaél go picado y sofrie.

Anade alaollalos megjillonesy e vino blanco.
Colocalatapadelaollay cocina hasta que los mejillones se abran.
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Pon los mejillones en un plato para servir.
Decora poniendo pergjil picado por encimay sazona con sal y pimienta.

Caamaresalaitaliana

Este plato es muy popular en la gastronomia italiana, es muy particular y querras integrarlo a tu
menu cotidiano. Preparemos mariscos de una manera diferente.

500 gramos de calamares limpios y en forma de anillos.
2 cucharadas de aceite.

2 dientes de g0, picados finamente.

1 cebolla pequefia, cortada en rodajas.

2 tomates, cortados en cubitos.

1 cucharadita de orégano seco.

Sal y pimientaal gusto.

1 cucharada de pergjil fresco picado.

Paso a paso:

En una sartén y afuego medio, sofrie el gjo picado y la cebolla hasta que doren

Ahoraintegra los calamaresy cocinal os aproximadamente 5 minutos, hasta que estén tiernos. No
los descuides para que no se pasen.

Agregalos tomates, €l orégano seco, lasal y lapimienta.

Cocina por algunos minutos més, revolviendo de vez en cuando.

Retiradel fuego y decora con pergil picadito por encima.

Este articulo ha recopilado cuatro deliciosas recetas de mariscos que te permitirdn quedar bien con
invitados en cuaquier ocasiéon. Los productos del mar son una solucién deliciosay muy correcta
para esas comidas especiales.

Desde los exquisitos camarones a gillo hasta el irresistible pescado blanco a coco, estas recetas
te transportaran a diferentes tradiciones culinarias alrededor del mundo.

iNo esperes mas para probar estas increibles y faciles recetas!. Animate a experimentar en la
cocinay descubrir € placer de preparar mariscos frescos en casa. jBuen provecho!
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