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INGREDIENTES

[] 1kg de zamburifias
[ 2 dientes de ajo

[J Medio limén

[J 1 vaso de vino blanco
[ perejil

[ aceite de oliva

NUESTRO CONSEJO CULINARIO

Para elevar auin mas el sabor de tus zamburifias a la
brasa, considera marinarlas brevemente en la
vinagreta antes de cocinarlas. Esto no solo las
hidrata sino que infunde atn mds sabor a este
delicioso marisco.

Barbacoa Marinera con Zamburifas a la
Brasa

@ 5 @ Muy facil

W™ 4 personas

Como prepararlo

El verano invita a disfrutar del aire libre y qué mejor
manera de hacerlo que con una barbacoa. Pero, ;por qué
no darle un giro y preparar una barbacoa marinera? Las
zamburifas, con su delicado sabor y textura, son una
excelente opcidn para sorprender a tus invitados. Para
hacer una buena barbacoa marinera, te recomendamos
usar zamburifias asi como filetes de atin, salmén,
trucha, bacalao, sardina... y combinar marisco y pescado

Preparativos para la Barbacoa Marinera

La clave para una barbacoa marinera exitosa reside en la
seleccion del marisco y el pescado. Opta por zamburifias
con concha y pescados enteros o filetes con piel, lo cual
no solo aportara sabor, sino que facilitard la coccion.

Consejos Importantes:

e Calor Adecuado: Asegurate de que la parrilla esté
suficientemente caliente antes de colocar el
marisco.

e Tiempo de Coccidén: Los mariscos requieren
menos tiempo de coccidn que las carnes, un par
de minutos por cada lado suele ser suficiente.

e Espatula de Metal: Utiliza herramientas
adecuadas para manipular los alimentos en la
parrilla, evitando dafarlos.

Preparacion:

1. Descongela las Zamburifas: Si usas zamburifias
congeladas, asegurate de descongelarlas
correctamente antes de empezar.

2. Prepara la Salsa: Mezcla ajo y perejil picados con
zumo de limén, un toque de vino blanco y aceite
de oliva para crear una vinagreta sencilla.

3. Ala Parrilla: Coloca las zamburifias en la parrilla
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Volandeira Media Concha caliente, boca abajo, durante un par de minutos.
Luego, afiade una cucharada de salsa en cada
una antes de finalizar la coccién.

Conclusién

Las zamburifias a la brasa son un platillo que destaca por
su simplicidad y exquisitez. Acompafiadas de una salsa
ligera que realza su sabor, estas joyas del mar se
convierten en la estrella de cualquier barbacoa marinera.
Sigue estos consejos y disfruta de un festin marino en tu
préximo evento al aire libre.
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Siempre a su servicio
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