1imbpal de
aguacate
CONn gambas

Ingredientes:
Para 4 personas:

Para 250 grs. de salsa
cocktail:

1 aguacate

1/2 pomelo

Pifa tropical natural (o de
lata en su jugo)

20 Langostinos (b por
persona)

Sal Maldon

150 grs. de aceite de oliva
suave o de girasol

2 yemas de huevo

40 grs. de ketchup

3 grs. de salsa Perrins

5 grs. de brandy, whisky o ron
10 grs. de nata liquida

3 gotas de tabasco

30 grs. de zumo de naranja
Sal

15 grs. de mostaza Dijon
Pimineta negra molida
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Coémo se prepara:

1.

3.
4.
b.

Primero preparamos la salsa, que la podemos tener lista del dia anterior, para ello pesa el aceite y reserva
en una jarra o vaso aparte. En el vaso de la batidora ponemos el resto de los ingredientes, los batimos unos
segundos para que se mezclen bien y seguidamente vamos anadiendo el aceite poco a poco sin dejar de batir
(como si hicieras una mayonesa) hasta que la salsa baja cogiendo cuerpo (esta salsa queda mas liquida que
una mayonesa y que la salsa 10sa).

Cocemos las gambas y una vez frias las pelamos, les quitamos las cabezas y las cortamos por la mitad lon-
gitudinalmente. Reserva 1 para cada timbal con la cabeza y la cola para decorar.

Cortamos el aguacate por la mitad, le retiramos la pipa, 1o pelamos y 1o cortamos en laminas finas.
Pelamos la pina, quitamos el tronco central y la cortamos en rodajas finas de 0,5 cm. aprox.

Pelamos el pomelo quitando bien toda la parte blanca y lo cortamos en rodajas finas.

Montaje del plato:

1.

Ponemos un aro de emplatar en el plato donde vayamos a servirlo, y vamos colocando todos los ingredientes
por capas presionando ligeramente, primero una capa de aguacate, segundo la pina, tercero el pomelo y por
ultimo las gambas cortadas por la mitad, repetimos todos los ingredientes menos el pomelo.

. Retiramos el aro con cuidado para que no se nos caiga nada, rematamos con una gamba entera y anadimos

un poco de la salsa cocktail, no mucha, es mejor poner el resto de la salsa en una salsera y que cada comensal
anada la que quiera.
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