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Abara Baiano

www.receitasdafia.com/receitas/abara-baiano

Aprenda a fazer essa comida tipica da bahia, um bolinho delicioso de feijao fradinho com L.
. R . . AbardBaianor type unknown
camarao para voceé se deliciar em casa com toda familia!

T 50min & 9 porcdes

Ingredientes

¢ 1Kgde feijao fradinho de molho por 1 noite

100 gr de camarao seco moido

100 gr de cebola ralada

100 gr de amendoim e castanha de caju torrados e moidos (fundo misto)
250 ml de azeite de dendé
Y% colher (chd) de gengibre ralado

Folhas de bananeira

Modo de Preparo

1. Comece lavando bem o feijdo, coloque-o em uma vasilha grande com agua, remexa e tire com uma peneira as
cascas que se soltarem.

Escorra o feijao e repita até a dgua sair limpa.

Em seguida bata o feijao no liquidificador, adicionando um pouco de dgua para transformar em puré.
Adicione o feijdo batido em uma vasilha e acrescente o camarao moido, a cebola, o fundo misto e o gengibre.

A SR

Misture bem com uma colher de pau, adicione azeite de dendé e envolva tudo para obter uma massa
homogénea e amarela.
6. O passo seguinte do abard baiano é passar as folhas de banana no fogo, para que figuem mais flexiveis,
depois enrole porcoes da massa nas folhas, como se fosse uma pamonha.
7. Coloque para cozinhar no vapor ou em banho-maria, por 40 minutos.
8. Se cozinhar o abara no vapor, cubra com aparas da folha da bananeira, que ajuda a reter o vapor e adeixar o
abara mais umido.
9. Seu abard baiano esta pronto! Sirva quente ou frio, puro ou acompanhado de molho de pimenta baiano,
camarao seco e salada simples.
10. Bom apetite!
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