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Los camarones a la mantequilla con Mantequilla Loma 
Linda   son una deliciosa opción para los amantes de los 
mariscos. Los camarones frescos y jugosos, se cocinan 
en una suave y cremosa salsa de Mantequilla Loma 
Linda  , que resalta su sabor natural.

La Mantequilla Loma Linda   aporta un toque de 
suavidad y riqueza, haciendo que cada bocado sea una 
experiencia deliciosa.

Haz ejercicio y mantén una dieta balanceada

800 201 20 73
NATURAL de alimentos   S.A. de C.V. Derechos Reservados®

www.naturaldealimentos.com
@naturaldealimentos

Loma Linda Camino al Rosario Km. 2.5, San Juan del Río, Querétaro, México.   C.P. 76820   Tel. +52 (427) 271 90 80

INGREDIENTES

PREPARACIÓN

Camarones a la
Mantequilla

1/2 cebolla picada

500 gr de camarón pelado
300 gr de Mantequilla Loma Linda

2 dientes de ajo picados
3 cucharadas de perejil picado
Consomé de pollo en polvo al gusto 
Chile de árbol al gusto
Jugo de limón al gusto 

1. Antes de iniciar la preparación de esta receta es muy 
importante lavar y pelar los camarones. Retira el hilo 
negro que tienen al centro los camarones.

2. Añade el consomé de pollo en polvo para sazonar los 
camarones .

3. Reserva.
4. En una sartén funde la Mantequilla Loma Linda   y 

agrega el ajo y la cebolla. Acitrona hasta que la cebolla 
suavice procurando no quemar los ingredientes.

5. Agregar los camarones y el chile de árbol, cocina a 
fuego lento hasta que los camarones adquieran un 
tono rosado.

6. Finalmente agrega perejil, limón y sal al gusto.

¡Es un plato perfecto para quienes disfrutan de 
sabores suaves y una textura irresistible!


