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Nombre de la receta: Cogollos con cangrejos de río
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Ensaladas
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 cogollos
16 cangrejos de río
2 escalonias
3 dl de aceite de olva
2 cucharadas de zumo de limón
1 cucharada de cebollino picado
pimienta
sal 
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PREPARACIÓN
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Lavar los cangrejos en agua fría, escurrirlos. Retorcer la aleta del centro de la cola para retirarles el intestino. Calentar 1 dl de aceite en una sartén honda, agregar los cangrejos, taparlos y saltearlos a fuego vivo, hasta que estén rojos. Una vez fríos pelar las colas y reservar las cabezas. Lavar los cogollos y escurrirlos muy bien. Partir en cuatro los cogollos y repartirlos en 4 platos. Poner encima los cangrejos. Batir el aceite restante con el zumo de limón, la pimienta y la sal. Agregar las escalonias picadas y el cebollino, mezclar bien y rociar los cogollos y los cangrejos. 
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