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CAMARONES PICANTES A LA TARTARA

]ngrcdicntcs

% libra de camarones desvenados y lavados

2 cucharas de jugo de limon

1 cucharita de sal y pimienta

% taza de panko (pan rallado japonés)

1 huevo batido

% taza de aceite

% taza de mayonesa

1 cuchara de mostaza

3 cucharas de cebolla perla cortada en brunoise
1 cuchara de cilantro y perejil finamente picados
1 huevo duro rallado

1 cuchara de alcaparras picadas finamente

1 pepinillo cortado en 4 tiras largas y delgadas
3 cucharas de pepinillo cortado en brunoise

1 cucharita aji molido



1 aguacate hecho puré
3 tomates cherris cortados por la mitad
Sal y pimienta al gusto

Frcparacic')n paso a paso

1.- Sazone los camarones con jugo de limdn sal y pimienta, deje en reposo por diez minutos.
Pase por panko, luego por huevo batido, nuevamente por panko y dore en aceite caliente
hasta que estén sofrito y reserve.

2.- Enun recipiente forme la Salsa Tartara mezclando: la mayonesa, la mostaza, el aji molido,
el cilantro, el perejil, el huevo duro, las alcaparras, la cebolla perla y las tres cucharas de
pepinillo picado.

3.- Forme un aro con las tiras largas del pepinillo, coloque en el centro del plato, y rellene
con el aguacate hecho puré y cubra con la Salsa Tartara.

4.- Sobre la Salsa Tartara (paso Nro.3), coloque dos camarones en el centro, teniendo la
precaucion de que no se desarme el anillo.

5.- Decore con los tomates cherris y disfrute de este manjar.

Consc_jos

e [l éxito de los platos elaborados con productos de mar se consigue con la eleccion
de la frescura de los crustaceos, para ello se debe constatar, que tengan un olor a
mar y que por ningln concepto puedan despedir un olor a amoniaco.

e Eldesvenar el camarodn evita un sabor amargo o arenoso en la elaboracion. Ademas,
gue aporta con una apariencia mas limpia y atractiva.

e Laforma de obtener crocancia en los camarones, es pasandoles primero por panko,
luego por huevo batido y por dltimo nuevamente por panko. No olvide el presionarlos
con la palma de la mano para evitar que se desprenda la apanadura.

e Dore los camarones en abundante aceite a temperatura media alta, por dos minutos.
Retire cuando estén dorados y coloque sobre un papel absorbente.



Bencﬁcios de los camarones

Los camarones nos proporcionan un alto contenido nutricional. Al igual que muchos de los
productos procedentes del mar, posee un alto contenido en acidos grasos omega-3.
Adicionalmente, poseen vitaminas B12, Dy E, ademas de hierro, yodo, zinc y otros minerales
esenciales.

Su pequefio tamafio tampoco les permite almacenar una gran cantidad de grasas, sélo un
2% de su peso es grasa, y no son grasas saturadas.

El camaron es versatil y facil de preparar se puede cocinar de formas diferentes y es una
opcion flexible en la cocina. Como cualquier alimento, pueden llegar a ser perjudiciales si los
consumimos en exceso, aumentando nuestros niveles de colesterol. Evitemos consumirlos
junto a otras grasas para no tener ningun problema.

[ ntérate algo mas de la Salsa T artara

El origen del nombre «Salsa Tartara» es incierto, pero se cree firmemente que
proviene de los tartaros, un grupo ndémada de Asia Central. Los tdrtaros se
caracterizaban por su plato de carne cruda, que ahora conocemos como Steak Tartar,
a menudo servido con una salsa similar a la que nos trae aqui. Si bien la conexién
directa entre el grupo némada tartaro y la salsa picante que complementa nuestros
platos sigue siendo incierta, la cocina francesa desempefia un papel fundamental en
su historia.

En el siglo XIX, los chefs franceses perfeccionaron la receta, que incluia una base de
mayonesa mezclada con pepinillos picados, alcaparrasy hierbas. Esta version refinada
se popularizd con el nombre de Salsa Tartara y se concibid inicialmente como
acompafamiento del Steak Tartar. Sin embargo, la experimentacién culinaria no tardo
en combinar esta salsa con otros platos

Actualmente, la Salsa Tartara es una de las mas conocidas en todo el mundo y sirve para
acompafiar todo tipo de platos, desde los mas sencillos hasta los mas sofisticados. Para darle
un toque de color muy atractivo, puede ponerle un poco de cebollin o perejil.



Recordando Pcrsom?jcs

Marco Antonio Rodriguez es escritor y ensayista.
Ingresé como miembro correspondiente de la
Academia Ecuatoriana de la Lengua el 13 de
noviembre de 2008. Ha obtenido varios premios
y distinciones, entre los mas importantes:
1977, Historia de un intruso, Premio al mejor libro
de habla castellana, Feria Internacional de Leipzig,
Alemania; 1985, Un delfin y la luna, Premio
Nacional de Literatura José Mejia Lequerica,
Quito, Ecuador; 1986, Un delfin y la luna, Premio
Podestd, Madrid; 1991, Jaula, Premio Nacional de
Literatura Joaquin Gallegos Lara, Quito, Ecuador;
1993, Jaula, Premio UNAM de Literatura
Latinoamericana, México; 1992, Jaula, Premio
Universidad Central del Ecuador, Quito, Ecuador;
1999, Cuentos breves, Premio Universidad Central
Marco Antonio Rodriguez del Ecuador, Quito, Ecuador.

Biograﬁ'a del Dr. Marco Antonio Roclriguez

Nace en Quito, el 30 de marzo de 1941, es escritor y ensayista ecuatoriano miembro de
numero de la Academia Ecuatoriana de la Lengua desde el 2012.

El Dr. Marco Antonio Rodriguez realizé sus estudios primarios en el Pensionado Borja N2 1
de Quito, los secundarios en el colegio San Gabriel, obteniendo el titulo de Bachiller en
Humanidades Modernas con especializacién en Ciencias Sociales. Los estudios superiores
realizd en la Universidad Central del Ecuador, doctorandose en Jurisprudencia.

Luego obtuvo el titulo de doctor en Filosofia y Letras en la Facultad San Gregorio de Quito.
Posteriormente realizd un master en Ciencias Politicas por la Universidad Javeriana de
Bogota-Colombia.

Como escritor de articulos, ha colaborado en varios medios ecuatorianos de comunicacion
como diario El Comercio, diario Hoy, La Hora, El Universo, suplementos dominicales de estos
periddicos, revista Letras del Ecuador, Hablemos; e internacionales como Excélsior, El Gallo
llustrado de México; Marcha de Uruguay y el suplemento cultural de ABC de Espafia.

Ingresé como miembro correspondiente de la Academia Ecuatoriana de la Lengua el 13 de
noviembre de 2008. Fue recibido en el seno de la Academia por el director de la institucion,
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Dr. Jorge Salvador Lara, y el discurso se titulé Testimonio sobre la palabra y su celebracién
en la obra de Francisco Granizo Rivadeneira.

Por decisién unanime de la Academia Ecuatoriana de la Lengua, el 18 de julio de 2012, fue
promovido a miembro de numero. Leyo el discurso titulado Palabra y arte. Fue presidente
durante dos periodos de la Casa de la Cultura Ecuatoriana Benjamin Carrion. Desde 2019 es
miembro de la Comisién Nacional Anticorrupcion.
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