	Cangrejos salsa Figón

Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
 Cocinero: José Miguel Martínez
Comunidad Autónoma: Castilla-La Mancha
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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3 docenas de cangrejos vivos
200 g de jamón serrano
3 dientes de ajo
100 cc de aceite de oliva
1 cacillo de tomate frito
1 vaso de vino blanco
1/2 cazo de caldo de pescado
1 cucharada de harina
2 guindillas picantes
4 hojas de laurel
1 cucharada de perejil picado
sal
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	PREPARACIÓN
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Rehogar con aceite los cangrejos, añadiendo los ajos picados, jamón picado en hebra, tomate frito, harina, fumé de pescado y guindilla picante.
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	APORTE NUTRICIONAL


	


