f_@)
SCANOVA Veja mais receitas em E E

PE www.pescanova.pt |
=]

Creme de Beterraba, Maca e Gengibre com
Camarao Salteado

Ingredientes

* 1 emb. de Miolo de Camarado de Mocambique
PESCANOVA

* Sal e azeite g.b.

* Alho e gengibre em p6 g.b.

* Cebolinho e gengibre fresco q.b.
* 2 cebolas

e 2 beterrabas

E % * 2 macas

Dificuldade Tempo N° de pessoas
Facil Entre 15- 4 Pessoas
30 min
Preparacéo

1. Descongelar o Miolo de Camaréo de Mogambique, temperar de sal e saltear em azeite com 1 c. de
sopa de alho em po e 1 c. de cha de gengibre em po6 por 2 min. de cada lado aprox. Salpicar com
cebolinho picado envolver.

2. Amolecer em azeite as cebolas picadas grosseiramente, acrescentar 1 c. de sopa de gengibre
fresco ralado, as beterrabas e as macéas descascadas e cortadas em cubinhos e saltear 2 a 3 min.
Acrescentar agua quente até cobrir e passar 1 cm aprox., temperar de sal e cozer até a beterraba ficar
macia. Por fim, triturar tudo até ficar cremoso.

3. Servir com o Miolo de Camaréo de Mocambique salteado, salpicado com cebolinho picado.



Produtos Associados
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Miolo de
Camarao Cru
com Cauda

300 g

Miolo de
Camarao
Grande 40/60

200 g
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Miolo de
Miolo de Camarao Panado
Camargo Cozido 300 g
Refrigerado
150 g
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Miolo de
Camaréao
Grande Cozido
40/60

200 g

Miolo de
Gambao 20/40

200 g



