	Cangrejos de río
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Castilla y León
Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de cangrejos de río
500 g de tomate triturado
1 cebolla picada
4 dientes de ajo picados
2 d l de aceite
2 dl de vino blanco seco
2 dl de caldo de pescado
1 guindilla
pimienta negra
sal 
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	PREPARACIÓN
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Retorcer la aleta media de la cola de los cangrejos y tirar de ella para arrancarles el intestino. Lavarlos muy bien y escurrirlos. En una cazuela de barro calentar el aceite, rehogar la cebolla y los dientes de ajo . Incorporar los cangrejos, la salsa de tomate, la guindilla, la pimienta y la sal. Mojar con el vino blanco y el caldo de pescado y hervir el conjunto durante 10 minutos.

PRESENTACION: 
Servir en una cazuela de barro muy caliente.



