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Camardo na Moranga

www.receitasdafia.com/receitas/camarao-na-moranga-2

Que tal uma receita sofisticada e pra |a de deliciosa, essa é pra vc arrasar na pascoa
gue esta chegando ou até no almoco em familia. Anote e surpreenda o paladar de GamardonaMaeranganown
todos!

TY90min & 6 porcoes

Ingredientes

e 1 kgde camardo médio limpo

4 colheres (sopa) de azeite

2 dentes de alho

1 cebola

5 tomates sem sementes

sal e pimenta-do-reino a gosto

1 lata de creme de leite sem soro

300 g de requeijao cremoso

1 moranga
cheiro-verde a gosto

3 colheres (sopa) de ketchup

Modo de Preparo

1. Retire atampa, as sementes e a polpa da moranga.

2. Lave e enrole-a em papel aluminio e leve ao forno médio (180° C) por 45 minutos.

3. Aferventar os camardes (colocar em agua fervente por cerca de 3 minutos, ou até que ele figuem
branquinhos, quase rosados). Reserve

4. Emuma panela, aqueca o azeite e refogue o alho e a cebola, os tomates picados, a pimenta, o sal e a polpada
moranga e deixe cozinhar até que fique ao ponto de puré.

5. Desligue o fogo e acrescente o ketchup, o creme de leite e o cheiro-verde.

6. Misture bem e adicione por Ultimo o requeijao e os camaraoes.

7. Passe um pouco de requeijao no interior da moranga e despeje o creme de camarao.
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