Almejas (o cualquier otra cosa) a la marinera 
(Preparación en 5 min)
1. Ingredientes 

1 kg de Almejas

5 ajos
½ copa Vino blanco (Fino)
1 cucharada  grande plana de Pimentón dulce

Aceite oliva

1 cucharada de Maizena o harina para espesar la salsa
2. Preparación

En una sartén con un fondo de aceite, dorar los ajos. Una vez hechos, añadir el pimentón evitando que se queme. Añadir las almejas que se abrirán en 2 minutos. Añadir el vino blanco. Una vez abiertas las almejas añadir agua para hacer la salsita. Finalmente añadir medio vaso de agua con la Maizena para espesar la salsa. Si no se tiene Maizena se puede hacer con harina normal, pero se recomienda tostarla previamente. 

