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	INGREDIENTES 
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1 vaso de cerveza rubia
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6 cucharadas de harina
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1 huevo 
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24 gambas grandes 
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Aceite de oliva
[image: image6.jpg]



Sal 
	»Ingredientes:

1 vaso de cerveza rubia
: GAMBAS A LA GABARDINA
[image: image7.png]



»Ingredientes:

1 vaso de cerveza rubia
6 cucharadas de harina
1 huevo
24 gambas grandes
Aceite de oliva
Sal


»Receta: 

Se pelan las gambas. Se pone la harina y el huevo en un cuenco, se remueve y se le va añadiendo poco a poco la cerveza. Se sigue mezclando y se añade sal. Se rebozan las gambas peladas en la pasta. Se calienta abundante aceite en una sartén y cuando el aceite esté muy caliente, se fríen las gambas hasta que se doren. Se sirven las gambas antes de que se enfríen. El exceso de grasa se evita dejando escurrir las gambas sobre una servilleta de papel. 
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