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Camarao De Mocambique Grande Com Pasta De
Tremoco Para Dipar

Ingredientes

* 1 embalagem de CAMARAO DE MOCAMBIQUE
GRANDE 32/48 PESCANOVA

* 500 g de tremogos

* 6 c. de sopa de azeite

* 1 c. de cha de pimentdo doce
* 1 liméo

* 1 dente de alho

8 * Sal e pimenta preta g.b.

* Louro e salsa q.b.

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

1. Passar o Camardo de Mocambique Grande congelado por agua fria corrente e colocar num
tacho largo ja com a agua a ferver com 2 a 3 punhados de sal grosso e 1 folha de louro.
Quando voltar a ferver cozinhar 1 a 2 min., dependendo do tamanho do camaré&o. Escorrer,
passar rapidamente por agua fria corrente e descascar deixando apenas as caudas;

2. Passar os tremocos por agua fria corrente, descascar e triturar no processador com sal,
pimenta preta moida na hora, pimentdo doce, sumo de 1 lim&o, o azeite, 1 chav. de café de
agua e o alho até ficar uma pasta (se necessario, acrescentar mais um fio de azeite e um fio de
agua);

3. Servir o camarao cozido com a pasta de tremoco salpicada com salsa picada e tostinhas a
acompanhar.
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