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Camarao com Manteiga de Alho e Salsa

Ingredientes

* 1 emb. de Miolo Camardo 80/100 350 g Pescanova
* 100 g manteiga a temperatura ambiente
* 2 dentes de alho

¢ 1 ramo de salsa

* Sal e pimenta preta g.b.

¢ 1 c. de cha de sumo de liméao

. . * 1 lim&o pequeno
( L -
LII e Cubos de péo frito q.b.

Dificuldade Tempo N° de pessoas
Facil Menos de 4 Pessoas
15 min

Valores nutricionais por dose

Energia Hidratos de Carbono Proteinas Lipidos

429 Kcal 199 209 314



Preparacéo

Conheca o sabor irresistivel do Miolo de Camarédo com Manteiga de Alho. Esta receita combina a
suculéncia do camardo com a riqueza da manteiga de alho, criando um prato perfeito para qualquer

ocasido. Simples de preparar, mas cheio de sabor.

1. Preparar o Miolo de Camarao: Descongele o miolo de camaréao.

2. Preparar a Manteiga de Alho: Misture a manteiga com o alho picado finamente, metade da
salsa picada, uma pitada de sal, pimenta preta moida na hora e sumo de limao.

3. Montar e Assar: Unte uma assadeira com metade da mistura de manteiga de alho. Espalhe o
miolo de camarao na assadeira e distribua a outra metade da mistura de manteiga e a restante
salsa picada por cima. Leve ao forno pré-aquecido a 200°C por 10 a 12 minutos, dependendo

do forno.

4. Servir: Sirva com gomos de liméo, salsa e cubos de péo frito.

Para explorar mais op¢des deliciosas, desfrute da combinagéo exotica e saborosa dos Espetos de
Camarédo com Abacaxi Grelhado. Ambas as receitas destacam a versatilidade e o sabor Unico do
camardo, garantindo uma experiéncia culinaria memoravel.

Produtos Associados

Miolo de Miolo de
Camarao 80/100 Camarao
350 g Gigante 15/30
250 ¢
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Miolo as
Camaraa Grandé

Miolo de
Camarao
Grande 40/60

200 g

Miolo de
Camaréao
Grande Cozido
40/60

200 g


https://www.pescanova.pt/receitas/espetos_de_camarao_com_abacaxi_grelhado
https://www.pescanova.pt/receitas/espetos_de_camarao_com_abacaxi_grelhado

