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Camarao de Mocambique com Dip de logurte,
Pepino e Hortela

Ingredientes

* 1 embalagem de Camarao de Mo¢cambique Médio
Pescanova

* 1 iogurte grego

* 1/2 pepino pequeno

* Sal e pimenta preta g.b.
* Azeite q.b.

* Sal e pimenta preta q.b.

8 * Horteld q.b.

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

Experimente a leveza e o frescor do Camardo de Mogcambique com Dip de logurte, Pepino e
Hortela. Este prato combina Camardo de Mogcambique suculento com um molho de iogurte cremoso,
enriquecido com pepino e horteld, oferecendo uma entrada refrescante.

1. Camarédo de Mogcambique: Passe o Camarao de Mogambique por agua fria corrente e
cologue-o num tacho com agua a ferver, adicionando 2 a 3 punhados de sal grosso. Quando a
agua voltar a ferver, conte 1 a 2 minutos, dependendo do tamanho do Camarao de
Mocambique. Escorra e passe rapidamente por agua fria corrente. Descasque, deixando
apenas a cauda.

2. Preparar o Molho: Rale o pepino e misture-o com o iogurte, 1 colher de café de azeite, sal,
pimenta preta moida na hora e 6 folhas de horteld grandes picadas. Envolva bem para
combinar todos os ingredientes.

3. Servir: Sirva o Camarao de Mogcambique cozido com molho de iogurte, pepino e hortela.
Acompanhe com palitos de mini-pepinos e tomate cereja.

Aprecie o Camarao de Mogcambique com Dip de logurte, Pepino e Horteld, uma combinacéo
irresistivel de sabores frescos e leves, perfeita para entradas ou petiscos. Para uma alternativa
igualmente deliciosa, experimente as Espetadas de Miolo de Camarao Grande com Fruta, que
oferecem uma mistura vibrante de sabores.


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

Produtos Associados

Banana Y

Camaréo de Camaréo de Camaréo de Camaréo de
Mogambique CB Mogambique Mocgambique Mogambique
Selvagem Brown CB Jumbo CB Tigre CB
2 kg Selvagem Selvagem Selvagem
2 kg 2 kg 2 kg

Camarao de
Mocambique
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