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CONTINUACA®

INGREDIENTE SJPARAYOXCREMEJDEJABOBORA

Sal e pimenta-do-reino a gosto
1 caixa de creme de leite

COMOJEAZERFAYMOQUE CAYDESCAMARAO:

Lavar o camario na dgua de limao.

Escorrer numa peneira.

Refogar o alho no azeite para dourar.

Acrescente a cebola picada.

Colocar os tomates e o colorau.

Colocar o sal.

Acrescentar os camardes.

Colocar as azeitonas picadas e os temperos verdes.
Deixar ferver por uns 5 minutos. Reservar.

COMOYFAZERJOXCREMEJDEFABOBORA:

Refogar o alho e a cebola no azeite.

Colocar o colorauy, juntar a abébora bem picadinha.

Acrescentar o leite de coco aos poucos.

Deixar que a abébora se desmanche formando um creme.

Juntar as azeitonas e o s temperos verdes.

Juntar a moqueca de camaréo, provar o sal e deixar cozinhar por 15
minutos.

Por dltimo, acrescentar o creme de leite.

Dicas: a abébora pode ser assada no forno convencional, amassada e depois
usar

os mesmos temperos da refogada.
Servir com arroz branco e batata palha.

Jessica Diogo -





OEBPS/image/RECEITAS_COM_CAMAR_O_PDF10.png
INGREDIENTES,

500 g de camario médio

1 xicara de vinho branco seco

3 tomates (italiano) grandes, maduros e picados

3 dentes de alho amassados

1 caldo de camardo (ou de peixe ou de legumes)
Sal, parmesdo, curry, salsinha, folha de louro e azeite a gosto
1 1/2 xicara de arroz carnaroli ou arbéreo

100 g de champignon (opcional) cortado em laminas
2 cebolas pequenas raladas

1 talo de salsdo picadinho

100 g de creme de leite

COMOJEAZER]

® Espremer um limdo nos camardes e deixar descansando enquanto vocé
rala as cebolas, pica os tomates e salsdo, amassa os alhos.

® Refogue metade do alho, uma das cebolas, 1 folha de louro e o talo de
salsdo no azeite.

® Depois acrescente os tomates e refogue até formar um molho.

® Pingue agua sé quando comegar a grudar no fundo da panela.

® Tempere suavemente.
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INGREDIENTESJPARAYAYMA SSA)

® 3 xicaras de farinha de trigo
® 1ovo

® 200 g de margarina

® Sal a gosto

INGREDIENTESFPARAYOXRECHEIO,

1/2 kg de camardo

1 tomate picado

2 dentes de alho amassados
Azeitonas verdes picadas

Sal a gosto

2 colheres (sopa) de azeite

1 cebola grande picada

1 colher (sopa) de massa de tomate
Suco de 1 liméao

1 colher (sopa) de farinha de trigo para ligar o recheio
Coentro picado a gosto
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Sobre a Autora

Jessica Diogo nasceu em Guarabira na Paraiba.
Mudou-se ainda recém-nascida para a capital Jodo Pessoa.
Em 2014 se formou em Letras mas nao deu continuidade, sua
paixao pela culinaria falou mais forte.

Em 2021 decidiu criar ebooks de receitas para fazer uma renda
extra.

Hoje ela trabalha com a internet e uma de suas principais rendas
vem da venda de ebooks
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INGREDIENTES,

Moqueca de camardo

2 dentes de alho amassados

2 tomates maduros picados

1 mago de temperos verdes(Salsa coentro,cebolinha)
1 colher de sobremesa de colorau
1/2 limado

1 kg de camaréo limpo

1/2 cebola média picada

3 colheres (sopa)de azeite

5 azeitonas picadas

Sal a gosto

INGREDIENTESIPARAYOYCREMEJDEFABOBORA

1 kg de abdbora madura

1/2 cebola picada

1/2 xicara de coentro picado

1 colher de sobremesa de coloral

1 caixa de leite de coco

2 dentes de alho amassados

3 colheres de sopa de azeite

1/2 xicara de salsa€ cebolinha picadas
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INGREDIENTES,

1/2 kg de camario médio

1/2 xicara de café de azeite de dendé
1/2 xicara de cha de coentro

2 cebolinhas verdes cortadas

Sal a gosto

Suco de 1 limdo

2 cebolas médias cortadas em rodelas
1/2 xicara de cha de salsinha picada

3 tomates cortados em rodelas

1 vidro de leite de coco

COMOJEAZER]

Limpar os camardes e temperar com sal e o suco de limao.

Reserve.

Refogue todos os temperos por 15 minutos no azeite-de-dendé.
Acrescente os camarées e cozinhe por 5 minutos com a panela tampada.
Por dltimo, acrescente o leite de coco.

Sirva com arroz branco.
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COMOJYEAZERFOIMOUHO:;,

® Apéds o camardo ser limpo, tempere somente com sal e 1/2 limdo. Doure a
cebola,

prepare o molho de tomate, junto com o azeite, coentro e sal 4 gosto e
ponha o camaréo sem o caldo do limao.

Cozinhe por 5 minutos.

Retire do fogo.

Retire do molho 1/4 do camaréo cozido com um pouco de molho e
processe no processador de alimentos ou liquidificador.

Néo pique muito, apenas em pedagos do tamanho de um gréo de arroz
cozido.

Apés processado, coloque de volta a panela do molho e leve ao fogo por
1 minuto.

Certifique que tenha bastante molho e que néo esteja muito consistente.
Retire do fogo.

Doure no azeite os cinco camarées inteiros e com casca, que seréo
utilizados na decoragéo, no final.

Reserve.

COMOJEAZERFAYMONTAGEM:

apés a massa estar cozida e o molho estar pronto, siga a seguinte
sequéncia:

Coloque uma fina camada de molho na travessa, ndo coloque os
camardes inteiros nesta camada, sé o molho e o camar&o processado.
Coloque uma camada de massa.

Uma camada de queijo.

Uma de molho.

Outra camada de massa.

Uma de molho.

Uma camada de queijo.
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Para incrementar pode acrescentar milho verde, champignon e palmito
picado.

Deixe levantar fervura.

Assim que ferver desligue o fogo e acrescente o creme de leite.
Coloque o cheiro verde por cima e sirva com arroz branco e batata palha.
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COMOJEAZER]

Lave bem a moranga e retire uma tampa.

Tire toda a semente e passe sal por dentro.

Enrole em papel aluminio.

Leve ao forno baixo, pré-aquecido por 50 minutos.
Enquanto isso prepare o molho.

COMOXFAZERFOXIMOLHO:

em uma panela coloque o éleo e frite a cebola e alho.

Acrescente o camario e deixe refogar.

Tempere com sal e pimenta do reino a gosto.

Acrescente o molho de tomate e uma vez a medida da lata de dgua.
Deixe ferver por cerca de 15 minutos em fogo baixo.

Apés cozido acrescente o requeijio sem mexer.

Retire toda a 4gua que soltou da moranga e coloque todo o molho dentro.
Coloque os pedacinhos de catupiry dentro e leve ao forno novamente por
cerca de 30 minutos (tampar a abdbora).

COMOJEAZERIPARAYENEEITAR]

® Tempere os camardes com o limdo e o sal.

Deixe marinar por cerca de 20 minutos.

® Frite os camardes.

Espete os camardes ao redor da moranga com ajuda de um palitos de
dente.

Sirva quente com arroz branco.
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INGREDIENTES,

250 g de massa para lasanha

5 camardes graudos, inteiros e com casca
50 g queijo parmesao fresco

1 cebola picada

Coentro

Liméo

1 kg de camarao cinza fresco limpo
400 g queijo mussarela

400 ml de molho de tomate

1 tablete de caldo de camarao
Azeite

Sal

COMOYFAZERFAYMASSA’)

® Primeiro cozinhe a massa em dgua fervente, com o tablete de caldo de
camarao dissolvido, uma colher de azeite e sal 4 gosto.
® Cozinhe 4 a 6 pegas de massa por vez em uma panela grande, para que

nao agarre.
® Ao retirar a massa cozida da panela, coloque a massa esticada em uma
travessa ou bandeja, para manter,ela inteira e separada.

Jessica Diogo  =¢-





OEBPS/image/RECEITAS_COM_CAMAR_O_PDF11.png
m CONTINUACA®

COMOJEAZER]

® Enxague os camardes, escorra-os e jogue-os sobre uma frigideira
antiaderente (pode ser uma wok ou paellera) pré-aquecida com azeite e
alho picado.

® Salpique sobre eles sal e curry. Acrescente os champignons. Apés
grelhados, despeje o molho de tomate ja pronto e refogue mais um
pouco.

® Reserve.

® Esse prato tem que fazer por etapa, pois quando comegar preparar o
arroz, nao se pode parar de mexer.

® Coloque cerca de 1 litro de 4gua para ferver com o caldo de camarao.

® Coloque o restante da cebola e 1 folha de louro noutra panela e refogue
com azeite. Despeje o arroz sem lavi-lo e mexa.

® Depois coloque o vinho, sem parar de mexer. Quando evaporar o alcool,
adicione a 4gua fervente com o caldo, concha a concha, sem para de
mexer, adicionando mais quando comegar a secar.

® Se a agua fervida for pouca, é sé aquecer mais (sem caldo), lembrando
que o arroz arbéreo ou carnaroli cozinha em aproximadamente 17
minutos e rende mais que o arroz comum.

® Vale lembrar, ainda, que risto se faz em fogo alto.

® Apés cozido, despeje-o na frigideira dos camardes, misturando
delicadamente. Experimente o tempero e corrija o sal se precisar. Deixe
terminando de cozinhar ou secar mais um pouco, caso necessario.

® Desligue o fogo e acrescente o creme de leite, o parmeséo e a salsinha
picadinha. Mexa delicadamente, tampe a panela e espere uns 5 minutos
para agregar o sabor. Sirva quente.
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INGREDIENTES,

® 1 moranga
® 2 colheres (sopa) de sal

INGREDIENTESIPARAYOIMOLHO)]

2 colheres (sopa) de éleo

1/2 cebola picadinha

Sal a gosto

1 copo de requeijao

1 bisnaga de catupiry

1 kg de camaréo limpo

3 dentes de alho amassados e picados
Pimenta do reino a gosto

2 latas de molho de tomate

INGREDIENTESIPARAYENEEITAR,

® 500 g de camardo rosa

® Suco de 1 limédo

® Sal a gosto

® 5 colheres (sopa) de éleo
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INGREDIENTES,

300 g de camardo

1 cebola picada

Azeite

1 caixinha de creme de leite

1 limdo

2 tomates picados

2 dentes de alho picados

1/2 lata de molho de tomate pronto

1 colher de sopa de mostarda

Sal, pimenta-do-reino e cheiro verde a gosto

COMOJFAZER]
[ ]

Limpe os camardes, tire a casca e a cabega, lave-os em seguida.

Em uma vasilha coloque o camario e tempere com sal, pimenta-do-reino,
mostarda e o suco do limao.

Deixe marinar por 30 minutos a 1 hora.

Em uma panela coloque o azeite e refogue a cebola até dourar.
Acrescente o alho e deixe dourar.

Acrescente o camarao e refogue.

Junte os tomates e o molho.de tomate.
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COMOJEAZER]

® Misture todos os ingredientes até formar uma massa homogénea.
® Se for preciso, acrescente mais farinha, até a massa nio grudar mais nas
maos.

COMONEAZERJFONRECHEIO:

® Lave bem o camario e tempere com o alho, sal, suco de limao, cebola,
tomate e coentro.

Em uma panela, coloque o azeite, junte o camarao e deixe refogar um
pouco.

Acrescente a massa de tomate, as azeitonas, prove o sal.

Junte a farinha de trigo, dando um pouco de cremosidade ao recheio.
Deixe esfriar.

Em um pirex redondo, coloque a metade da massa, forrando bem o fundo
e as laterais do pirex.

Acrescente o recheio, cubra com o restante da massa, pincele com uma
gema e leve ao forno até dourar.
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