9 &

CAMARONES AGRIDULCES

Ingredientes:

Sal y pimienta, al gusto

24 camarones grandes, limpios

2 cucharadas de aceite de oliva

1 taza de jugo de pifia

1 taza de salsa catsup

% taza de jarabe de tamarindo

4 cucharadas de vinagre de manzana
Y, de taza de azucar

1 platano macho frito

1 taza de arroz blanco frito

Procedimiento:
Preparacion:

Salpimienta los camarones, en una sartén calienta el aceite, frie los camarones hasta que tomen un
color rosado y estén bien cocidos; reserva.

En una cacerola calienta el jugo de pifia con la salsa céatsup, el jarabe de tamarindo, el vinagre y el
azucar. Agrega los camarones, mezcla y cocina hasta que suelte el hervor y la salsa espese
ligeramente.

Ofrece con el arroz y los platanos machos en rodajas. Sirve y ofrece.

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Grado de dificultad: Facil
Porciones: 5
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