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gambones por Ana Sanchez
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Modo express

1. Partir los espaguetis por la mitad e introducir en la cubeta de Chef Plus
Induction Pro junto con el agua y la sal. Programar menu pasta.

2. Cuando termine debéis escurrir los espaguetis y enfriar debajo del grifo con
agua fria.

3. Programar el menu Sofreir/Freir 20 minutos a 1809. Sofreir la cebolla a la
juliana, a los 3 minutos mas o menos afnadir los ajos picados en laminas finas,
la sal y la guindilla también picadita, hasta que las cebollas estén bien
pochaditas. Una vez este la cebolla, anadir los gambones y cuando cambien de
color, se le afiaden las gulas y sigue sofriendo durante dos 6 tres minutos mas,
anadir un poco de sal.

4. Por ultimo afadir los espaguetis y remover muy bien.


https://chefplus.es/print/pdf/node/896

Si ha sobrado tiempo pararlo y servir de inmediato.



