	Suquet de gambas
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Ferrán Adriá
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Generosos Secos , Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales 

	
	[image: image1.png]



	[image: image2.png]





	

	
	[image: image3.png]



	[image: image4.png]





	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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32 gambas
28 patatas de unos 20 g con piel
1 tomate maduro
6 cucharadas de aceite de oliva
1,5 dl de caldo de crustáceos
1 dl de agua de mar
2 cucharadas de esencia de gambas
2 cucharadas de nata montada
4 dientes de ajo
4 cucharadas de perejil picado
1 cucharada de pimentón
1 cucharada de alioli
60 g de mantequilla 
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	PREPARACIÓN
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Mondar las patatas dándoles una bonita forma redonda. Pelar las gambas quitándoles el intestino central y practicar un pequeño corte al lado de la cabeza. Picar finamente los dientes de ajo. Pelar el tomate y cortarlo a dados de 1/2 cm. 
En una sartén, a fuego bajo, calentar el aceite de oliva. Añadir las patatas y rehogar durante 15 minutos (no tienen que coger color). Echar el ajo y dejarlo dorar ligeramente, añadir el perejil y el tomate, mantener a fuego bajo durante 1 minuto. Agregar el pimentón. Mojar las patatas con el caldo de crustáceos y el agua de mar. Reducir hasta que queden unas 16 cucharadas de salsa. Añadir la mantequilla, la nata montada, el alioli y la esencia de gambas, sin dejar de hervir. Colocar una sartén a fuego fuerte con una cucharada de aceite de oliva. Añadir las gambas y rehogarlas, dejándolas poco hechas. Colocar en un plato las gambas y las patatas de forma decorativa. Salsear todo el conjunto con la salsa del "souquet" y gratinar en el grill del horno previamente calentado.
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