El Langostino del Mar Menor es un crustdceo atigrado que
habita en esta laguna salada. Las caracteristicas fisicas que
lo definen son el menor tamario que el langostino conven-
cionalyla mayor intensidad en el color de las franjas del
cuerpo, asi como su sabor intenso debido a las condiciones
particulares de las aguas del Mar Menor, que con sus espe-
ciales niveles de salinidad hacen que este crustaceo sea muy
valorado en los mercados y mesas de toda la regién. Lo mas
usual es cocinarlos al vapor, hervidos o cocidos y a la plancha
porque de esta forma conservan su sabor genuino sin inter-
ferencias de otros alimentos. Como aperitivo o en platos mas
elaborados, son la joya del Mar Menor.

Langostinos cocidos

INGREDIENTES: Langostinos del Mar Menor, agua.y sal

PREPARACION: Poner un litro y medio de agua a cocer. Al hervir ésta, poner unos 300 gramos de sal. Al hervir de
nuevo, echar los langostinos enteros y sin pelar. Justo al alcanzar la ebullicion se saca el marisco con una espumadera.
La coccion debe durar poco tiempo, para que estos crustaceos no pierdan jugosidad. Después, se meten en agua
friasalada para cortar la coccion y se tienen asi hasta que se enfrien. De este modo, la piel se desprendera facilmente
alahorade comerlos.

Langostinos a la plancha

INGREDIENTES: Langostinos del Mar Menor, zumo de limon, sal gruesa de las salinas de San pedro, aceite de oliva
virgen extra.

ELABORACION: En una plancha o sartén de hierro echamos sal gruesa por toda la superficie. Con un pincel de
cocina pintamos los langostinos con un poquito de aceite de oliva. Cuando la sartén esté caliente, ponemos
langostinos en ellay dejamos que se doren 2-3 minutos por un lado. Después le damos la vuelta para que se hagan
durante 102 minutos por el otro lado. Una vez hechos colocamos los langostinos en una fuente y escurrimos un
poco de zumo de limén por encimay los servimos al momento.




