Lw cocina de

llgator

INGREDIENTES

[ 4 filetes de panga Aligator
[] 200ml de crema ligera o nata para cocinar
[ 1 cucharada de curry

[ Sal y pimienta

NUESTRO CONSEJO CULINARIO

Acompanad esta receta de panga a la crema de
curry con hortalizas salteadas, como zanahoria o
berenjena, o simplemente con arroz y/o patatas si
estais hambrientos!

Delicioso Panga a la Crema de Curry: Una
Receta Facil y Rapida

@ 35 @ Muy facil

W™ 4 personas

Como prepararlo

El panga es un pescado popular por su textura suave y
su sabor delicado, lo que lo convierte en el candidato
ideal para combinaciones con salsas ricas y exdticas.
Hoy te traemos una receta que es perfecta para una
comida rapida entre semana, pero que no escatima en
sabor: Panga a la crema de curry.

Cocinar el Panga: Corta los filetes de panga en
trozos de tamafio uniforme, coldécalos en una
sartén y clbrelos ligeramente con agua. Deja
cocer a fuego lento durante 10 minutos,
volteando los trozos a mitad de coccién para una
coccién uniforme.

Preparar la Salsa: Una vez cocido el pescado,
retiralo y resérvalo. En la misma sartén, utiliza el
agua de coccién para mezclar con la crema ligera
y el curry, calentando la mezcla a fuego medio
durante 5 minutos.

Finalizar el Plato: Vuelve a introducir el
pescado en la sartén con la salsa. Sazona con sal
y pimienta al gusto y deja cocinar durante otros 5
minutos para que los sabores se fusionen.

Esta receta de Panga a la Crema de Curry es una
forma fantastica de disfrutar de una comida nutritiva y
deliciosa sin complicaciones. Es ideal para esos dias
ajetreados cuando necesitas algo reconfortante y rapido
sin renunciar al gusto.

www.lacocinadealigator.com
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Siempre a su servicio
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