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SOPA DE CAMARON Y PEPITA

Ingredientes:

¢ 2 cucharadas de aceite

e 400 g de camaron pacotilla

e Y, de taza de pepitas, verdes

¢ Y, de barra de mantequilla

e Y, de cebolla, picada

¢ 1 diente de ajo, picado

¢ 2 cucharadas de harina

¢ 15 cucharadita de paprika

1 Y tazas de caldo de pescado (375 ml)
1 taza de leche (250 ml)

Procedimiento:

1. En una sartén calienta el aceite, sofrie los camarones y las pepitas hasta que estén
ligeramente doradas las pepitas.

2. En una cacerola caliente funde la mantequilla, sofrie la cebolla y el ajo hasta que doren
ligeramente, agrega la harina y la paprika deja cocinar hasta que la harina esté ligeramente
dorada, mueve constantemente.

3. Agrega el caldo de pescado y la leche, mezcla sin dejar de mover para que no se formen
grumos. Licua todos los ingredientes y regresa al fuego hasta que suelte le hervor, rectifica la
sazon.

4. Sirve la sopa y ofrece.

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Grado de dificultad: Facil
Porciones: 4
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