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Camarones al Coco en Salsa de Durazno
Ingredientes

½ lata             
DURAZNOS ENLATADOS DE CALIFORNIA

16                    
camarones grandes

½ taza

coco rallado

½ taza

pan molido

1


huevo

1    


limón en jugo
1 diente

ajo

15g


cebolla

1 hoja


laurel

⅛ cucharadita
pimienta negra

⅛ cucharada

chile piquín 

1 pizca

clavo en polvo

1 raja 


canela

⅛ cucharadita
concentrado de camarón

sal al gusto

pimienta al gusto

aceite, el necesario

Preparación

Lave y limpie los camarones; procure dejar sólo la cola. 
En un recipiente mezcle el jugo de limón, el ajo, la cebolla, el laurel y la pimienta negra. Marine los camarones en esta mezcla por un mínimo de 20 minutos dentro del refrigerador. 

Licúe los duraznos; fría la mezcla en una cacerola caliente con 2 cucharadas de aceite, agregue los condimentos y deje que suelte el hervor.
Bata el huevo, pase por éste los camarones y empanícelos con el pan molido previamente mezclado con el coco; Fríalos en aceite bien caliente; escúrralos y sírvalos acompañados con la salsa de duraznos.
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