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Cocinando:
Listo en:

FRESH

mins
mins

Ebi Bao: langostinos crujientes con salsa de chile dulce
acompanados de ensalada de pepino con aderezo asiatico

FZlejlele} - Cociname primero + Huevos no incluidos

\

Unos baos de langostinos crujientes son pura tentacion gastronémica: suaves por fuera, dorados y delicadamente crujientes
por dentro. Cada bocado combina la esponjosidad del pan al vapor con el contraste crujiente del langostino frito. No es un
plato que se encuentre en cualquier sitio, y quiza por eso sabe alin mas especial.
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Pepino Salsa de soja

@

Aceite de sésamo Langostinos

O e

Salsa de chile dulce

De tu despensa: sal y pimienta, ajo, huevo, aceite
para freir.




Antes de empezar 1 o

Planifica qué receta cocinaras primero segun la caducidad
de sus ingredientes y limpia las frutas y verduras. {No olvides "
lavarte las manos!

Utensilios necesarios:

Bol, plato hondo, bol mediano, sartén, papel de cocina,
ensaladera, varillas, rallador fino.

Ingredientes
2P 4p 6P
Pepino* 1lud 2 uds 3uds
Salsa de soja 11) 13) 15) lud 2 uds 3uds
Aceite de sésamo 3) 1lud 2 uds 3uds
Langostinos 5) 150 g 300g 450 g
Panko 13) 15) 25g 50g 75g
salsa de chile dulce lud  2uds  3uds 3,2,1,ja cocinar! Reboza los langostinos
Pan bao 13) 15) 6uds 12uds  18uds iAsegurate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar + Secay salpimienta los langostinos.
Ricula* 50g 100g  150g tu receta! « Enun bol, bate el huevo con varillas.
Ajo aud lud  1%ud + Retira los extremos del pepino y cértalo por la mitad a lo largo. Corta en medias « En un plato hondo, afiade el panko y salpimienta al gusto.
Huevo lud 2uds  3uds lunas de 0,5 cm. « Cubre los langostinos con el huevo batido.
Aceite para freir 150ml  300ml 450 ml « Pelayralla el ajo. « Luego, ctbrelos con panko, presionando ligeramente.
*Conservar en la nevera « En una ensaladera, mezcla la salsa de soja, el aceite de sésamo y el ajo. RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
. s . . « Afiade el pepino, remueve y reserva en la nevera. marisco crudo.
Informacion nutricional pepino, y
Por racion Por 100 g
en base a los ingredientes
sin cocinar 4598 100g 3 4
3860/ 841/
Valor energético 923 201
Grasas 429 9,3
de las cuales saturadas 53 1,1
Carbohidratos 93,2 20,3
de los cuales azucares 15,0 3,3
Proteinas 30,9 6,7
sal 3,6 0,8
Alérgenos
3) Sésamo 5) Crustaceos 11) Soja 13) Cereales que contienen
gluten 15) Trigo.

Para mas informacion de alérgenos, revisa la lista de
ingredientes declarada en el envase de cada ingrediente.

iA la rica fritura! Monta los baos y disfruta

« En una sartén, calienta a fuego medio el aceite para freir. « Coloca los panes bao en un plato, sin que se toquen entre ellos, y calienta en
« Cuando esté caliente, frie los langostinos 1-2 min por lado o hasta que estén el microondas entre 40 y 60 segundos a maxima potencia, hasta que queden

dorados y cocinados en el interior. tiernos y esponjosos.
» Reserva los langostinos en un bol con papel de cocina. « Rellena los baos con ensalada de pepino al gusto y langostinos crujientes.
n i » Luego, retira el papel de cocina, afiade |a salsa de chile dulce y mezcla « Agrega la rucula a la ensaladera con el pepino restante y sirve a un lado
'.é iReCIClamE! Por favor, recicla con cuidado. como acompafamiento.
nuestros envases
- iQue aproveche!
MIXTO RECICLA RECICLA jPonle nota, chef!

Papel procedente de

LT fuanies responsabis 01 01 Tu opinién es nuestro
s FSC® NC-COC-015005 ‘ J L‘ ingrediente secreto.




