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Ingredientes:

Agua

Sal

Pasta que mas te guste

1 cebolla pequeia

1/2 zanahoria

1/2 pimentén

1/2 cucharadita de eneldo

1/2 cucharadita de ajo en polvo

1/2 cucharadita de cebolla en polvo
1/2 cucharadita de cebolla en polvo
Alifios que mas te gusten

1 kilo de camarones grandes

1 tarro de leche evaporada

3 cucharadas de pesto de albahaca

Preparacién

— En una olla muy grande con abundante agua con sal, poner a cocinar la
pasta que mas te guste.

— En un sartén grande poner 1 cebolla pequefia + 1/2 zanahoria + 1/2
pimenton, todo cortado en cubos pequefios + 1/2 cucharadita de eneldo +
1/2 cucharadita de ajo en polvo + 1/2 cucharadita de cebolla en polvo + 1/2
cucharadita de cebolla en polvo + los alifios que mas te gusten.

— Cocinar hasta que la cebolla esté transparente y agregar 1 kilo de
camarones grandes, pelados y limpios.




— Silos camarones estan aun congelados, puedes agregarlos y sélo tendras
que esperar unos minutos para que estén completamente congelados.

— Cuando los camarones estan listos (rojos), agrega 1 tarro de leche
evaporada +3 cucharadas de pesto de albahaca (puede ser comprado en el
supermercado o casero).

— Mezclar todo y agregar la pasta al dente, y si es necesario, liquido de la
coccion de la pasta y ya esta listo para disfrutar.




