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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Caldereta de langosta
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Baleares
Vinos recomendados: Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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2 langostas
2 cebollas cortadas en rodajas finas
4 dientes de ajo
2 cucharadas de aceite de oliva
1 tomate grande maduro pelado y troceado
1 l de caldo de pescado o marisco
30 g de piñones
pimienta blanca
sal
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PREPARACIÓN
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En una cazuela de barro rehogar las cebollas, 3 dientes de ajo y el tomate. Partir la langosta en vivo en rodajas gruesas. Reservar el coral y las huevas si las tiene. Incorporar la langosta al sofrito que se hizo anteriormente, dorar y mojar con el caldo. Dejar hervir y salpimentar. Majar el ajo, el coral, las huevas de la langosta y los piñones, diluir con un poco de caldo e incorporar a la langosta. Cocer unos 10 minutos más. 
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APORTE NUTRICIONAL
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Principio del formulario
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Final del formulario
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