GAMBAS AL AJILLO    4P

350GRS GAMBA MEDIANA (COLAS)

3    DIENTES DE AJO

2 O 3 CHILES

1 1/2 DCL CALDO DE CARNE O DE PESCADO

1      DCL DE ACEITE

1/2   DCL BRANDY (MANZANILLA Ó JEREZ)

1     CUCHARADA DE PEREJIL PICADO 

       SAL

       PERJIL PICADO

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

ACEITE DE OLIVA 1/2 EN LA SARTEN. MEZCLAMOS EN FRIO EL CALDO CONUN POCO DE ACEITE Y EL BRANDY EN LA SARTEN MAS LOS AJOS FILETEADOS Y LOS CHILES Ó LAS CAYELLAS.CALENTAMOS Y REMOVEMOS (SE PUEDE METER EN UNA MALLA DE COCIDO LAS CABEZAS DE LAS GAMBAS Y DARLES UNAS VUELTAS PERO ENTONCES SALE COMO UNA CREMA) SALAMOS LAS GAMBAS (BASTANTE)

(PELAR LAS GAMBAS,SE CORTA CON UNA PUNTILLA POR ARRIBA ,SE LES QUITA LA TRIPA Y SE LAVAN).TIENE QUE ESTAR HIRVIENDO LA SARTEN ANTES DE ECHAR LAS GAMBAS,LAS ECHAMOS Y CUANDO EMPIEZAN A HERVIR OTRA VEZ LAS DEJAMOS 2´SI LA GAMBA ES GRANDE.AL FINAL UN POCO DE PEREJIL PICADO REMOVEMOS Y
