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Almejas al vapor con cerveza
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Cémo prepararlo
INGREDIENTES
Las almejas al vapor con cerveza y mostaza es una

[ Aimejas marrones Aligator receta muy facil de elaborar. Las almejas son tan
faciles de cocinar que en realidad podrias hacerlas mas a

[] Mostaza . .
menudo y no esperar al fin de semana, como si fueran

[ Cerveza un plato especial.

[] Pimienta Para elaborar las almejas marrones al vapor tan sélo

[ Cebolla tienes que hacer un par de sencillos pasos. En menos de
45 minutos las tendras hechos (incluso antes) y podras

[ Estragén comer un gran plato al nivel de los de restaurante, pero

[ Tomillo con la ventaja de que te saldra a low cost.

[ Aceite de oliva virgen Ademds, en esta receta se destaca el sabor de la
mostaza, por el caldo exquisito que dejan las almejas al

[ Mantequilla cocinarse. Si esto lo combinas con un buen pan recién

[ sal horneado y crujiente, te desharas en el primer bocado.

e Aunque las almejas suelen estar limpias cuando
se compran congeladas, es aconsejable limpiarlas
antes de cocinarlas, por si quedara algo de arena
dentro. Para ello, cogeremos un bol grande, las
cubriremos con agua fria y las dejaremos en
remojo durante 15-20 minutos.

e A continuacién, pondremos a calentar al fuego
una olla y le echaremos el tomillo, el ajo, la
cebolla, la sal y la pimienta, cortado a trocitos
pequefos. Lo sofreimos durante 3-4 minutos
aproximadamente.

e Una vez la cebolla esté bien pochada le afiadimos
la cerveza y dejamos que ésta hierva a fuego
lento. Para este plato recomendamos que la
cerveza tenga un tostado preferiblemente
tostado, para que, asi, el plato adquiera un sabor
mas intenso.

e Seguidamente agregamos las almejas marrones a
la olla y la tapamos para facilitar la ebullicién.

e Pasados (como mucho) 10 minutos escurrimos y
retiramos en un plato las almejas menos aquellas
que no se hayan abierto (éstas las tendremos que
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desechar).

e Para darle otro toque mas al plato, colocamos
una sartén al fuego y con un poco de mantequilla
introducimos el estragdn picado y la mostaza
(jcon cuidado de no pasarse!). Lo removemos
todo durante 3 minutos hasta que el alcohol de la
cerveza se evapore totalmente.

e Finalmente, vertemos la salsa que nos quedara
sobre las almejas al vapor y ja mojar pan!
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Siempre a su servicio
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