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ENSALADA DE GAMBAS  

 
 

 
4 PERSONAS, TIEMPO 15MIN, CALORIAS POR RACION 173. 
 
INGREDIENTES 

 
*120g de hojas  de ensalada  variada 
 
*200g  de gambas peladas 
 
*1 aguacate, el zumo de ½ de limón 
 

*1 cebolleta  fina 
  
*3cucharadas de aceite de oliva 
 
*Mostaza rustica, pimienta 
  
*Unas hojitas de  estragón, sal 

  
PREPARACION. 
 
Lava y seca las  hojas  de ensalada y estragon. 
 
Lava  las gambas y saltéalas 1 minuto  en una  sartén  con una cucharada de acei-
te. 
 
Pica las hojas de estragon. 
 
Retíra las gambas y añade  las hojas de estragón, la mostaza, sal y pimienta. 
 
Parte el aguacate, por la mitad, quítale el el hueso, retira la  pulpa  y córtala  en  

dados; Riégalo  con el  zumo de  limón  para  evitar que  se oxide. 
 
Limpia la  cebolleta, lávala  y córtala en rodajas  finas. 
  
Reparte las hojas   de ensalada en 4 cuencos, añade el Aguacate y la cebolleta. 
 
Remueve y dispón por encima las gambas, con su  jugo  de cocción. 
 
Riega  la ensalada  con el resto del aceite  y sírvela. 
 
El truco para este plato. 
 
Si quieres  una  salsa  más  trabajada, añade  más aceite al jugo de cocción, cuan-
do se enfrié bátelo con varillas.  

 
 
 
 
 

 
 
 
Bueno para despedirnos, le daremos unos trucos  de cocina muy útiles para el día a 
día: 
  

  
1º.-Para  hacer que una pierna de cordero  que este más sabrosa  puedes hacer lo 
siguiente, con una jeringuilla  inyectar  en la pierna antes de cocinarla  en varios 
sitios  de la pierna Vino blanco o coñac. 
  
2 º.-Sabes cómo quitar  los malos olores del frigorífico. 
 

Cada vez que lo limpies  hazlo con agua  i bicarbonato  y si tienes un Salero de esos  
que  ya estas  harto de verlo, llénalo de bicarbonato  y póngalo en el frigorífico, y 
adiós a los malos olores. 
 



















 


