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Burguer de caranguejo no
pao de macaxeira com
maionese de siriguela,
picles de maxixe e laminas
de banana da terra
caramelizada.

Receita:
Burguer | :
Catado de caranguejo- 80g
Pimentao e cebola- 20g -
Panko-30g

Dendé, sal e leite de cOco- a gosto

Mix de catado de caranguejo refogado cebola,
pimentao, coentro, dendée e leite de coco.

Mistura todos os ingredientes e faz a massa para bolear
com 130g.

Acompanhamentos

Picles de maxixe- conserva feita com agua, sal e acucar
fervidos. Adiciona 0 maxixe em rodelas e deixa por pelo
menos 48 nrs antes de usar

*30g de picles

Maionese de siriguela- polpa de siriguela, sal e leite.
Bate e val acrewcentando oleo em fio no liquidificador
ate encorpar.

100ml de leite

50m! polpa de siriguela

Sal a gosto

Oleo até encorpar a maionese

Banana da terra caramelizada- corta [aminas de
banana da terra meilo verdosas e puxa na manteiga
com um pouco de acgucar até caramelizar.
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MARISCADA
SANCRISTOVENCE

Mogqueca de caranguejo e
outros mariscos catados na
primeira capital de Sergipe,
Sao Cristovao, temperado
com leite de coco e azeite,
servido com limao e
pimenta de cheiro.

Receita porcio de 160g:
1 Caranguejo 40g

2 Camarao 30g

3 Aratu 20g

4 Sururu 209

5 Massunim 20g

6 Ostra 20g

Em uma panela refogue no azeite; tomate, pimentao,
cebola e coentro + uma pitada de cuminho, corante e
acafrao. Em seguida acrescente o leite de coco fresco
cobrindo todos 0s mariscos e deixe cozinhar por um
tempo meédio de 20min.

Acompanhamentos:
Fatia de limao verde
Pimenta caseira em conserva

Tres Conagdes

Sorveteria e Comedoria




DUPLD DE CASQUINHAS
ARATU & CARANGUEJOD

25 anos de sucesso nas
pralas de Sergipe

ingredientes por cada porcao de casquinha
Cebola 20 gr
Alho 2 gr
Azeite 2 ml
Coentro & Salsa 1 gr
Cebolinha 2 gr
Pimentao Verde 6 gr
Pimenta de Cheiro 2 gr
Coloral 0,6 gr Carangueijo e 0,8 gr no caso de Aratu
Sal grosso 0,5 gr
Pimenta do Reino 0,2 gr
Tomate picado 20 gr
Catado de Aratu ou Carangueijo 50 gr
Dende 2 mi|
Margarina ou Manteiga 4 gr
Leite do coco 12 ml (so no caso de Casquinha de
Carangueijo)

Modo do preparo

Refogar Azeite, Cebola, e Alho, adicionar Coentro, Salsa,
Cebolinha, Pimentao Verde e Pimenta de Cheiro.
Colocar Coloral, Sal Grosso e Pimenta do Reino, e
depois Tomate picado.

Adicionar Catado e finalizar comm Dende e Margarina, e
Nno caso de Casquinha de Carangueijo também o leite
de coco.

A Farofa e feito de 10 gr de margarina ou manteiga,
com 30 grammas de Panko e 5 gr de sal,

parati 463
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Moguequinke |8
DO MANGUE

Caranguejo, aratu e
camarao com farofa
crocante de bacon.

Ingredientes:
Aratu (300q9)
Camarao (500g) | _
Carangueijo (300g)
Leite de coco (500 ml)
Bacon (a gosto)
Farinha panko
Manteiga

Tomate

Pimentao

Cebola

Cheiro verde

Coentro

Cebolinha.

Modo de preparo
Refoga os tempero no azeite de dendé e leite de coco.
Para farofa, frite o bacon e deixe bem trituradinho com
farinha panko e manteiga.
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CRAB SALT

Hamburguer frito de caranguejo empanado, queljo
cheddar, malonese de coentro e pimenta de cheiro,
alface americana e tomates frescos.

Ingredientes:

Caranguejo catado - 80g

Tomate, cebola, pimentao e pimenta de cheiro 30 g .
Azeite 10 ml
Coentro e cebolinha 5g

Fuba de milho10 g

Farinha Panko para empanar 25 g
Ovo |

Leite T0 ml

Modo de preparo:

Refogar todos os ingredientes no azeite e adicionar o
fuba pra adquirir consisténcia.

Modelar o burger com 150g e empanar. Conservar -5°

Malonese de coentro alho e pimenta de cheiro.

Leite 100ml

Suco de limao 5 ml

Alho 2 dentes

Coentro10 g

Pimenta de cheiro5g

Sal e pimenta do reino a gosto.

Oleo de soja quanto bastar.

Cocar todos os ingredientes no liquidificador menos o
oleo de soja. Bater bem em velocidade lenta e
adicionar o oleo aos poucos até criar um emulsao bem
consistente.

Alface americana e tomate frescos higienizados.

Queljo cheddar fatiado sob o burger de caranguejo
macarico para derreter o queiljo.
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TAPIOCA DE QUEIO COALHO
COM FiLE DE CARANGUEID

Ingredientes:

100 gramas de massa

75 gramas de gqueljo

75 gramas de filé de caranguejo
10 gramas de manteiga.

Modo de preparo:

Adicione a manteiga e apos derreter acrescente o
caranguejo e mexa bem.

Acrescente o tempero seco, sal e deixe fritar.

Emi——




Cestinha crocante assada, recheada com catado de
caranguejo cremoso, vinagrete de abacax| e
finalizada com pesto de coentro.

Ingredientes:

(Cestinha em flor)

110 gramas de farinha de
trigo

1 colher de sopa de agua
morna

5 ml de dleo

1 pitada de sal a gosto
5ml de aguardente

(Catado de caranguejo)
80g de catado

50g mandioca cozida
amassada

azeite de dendé a gosto
30g cebola

sal a gosto

colorau a gosto

10ml limao

(Vinagrete de abacaxi)
1 cebola

1 tomate

200g abacaxi

1 coentro

vinagre a gosto

azeite a gosto

sal a gosto

pimenta moida a gosto

(Pesto de coento)

I maco de coentro
1/2 limao

1 cebola

100g amendoim seco
200m| azeite

sal a gosto

Modo de preparo:

(Cestinha em flor)

misture primeiro os
Ingredientes secos, adicione o
oleo e a aguardente mexa com
as maos, adiciona a agua morna,
abra a massa com o0 auxilio de
um rolo, molde com ajuda de
uma forma pequena e leve para
assar de dez a quinze minutos

(Catado de caranguejo)
pique a cebola, refogue com o
dendé adicione o catado,
mexa, adicione os demais
iIngredientes e deixe descansar.

(Vinagrete de abacaxi)
pique todos os ingredientes
em cubos pequenaos e

uniformes tempere a gosto.

(Pesto de coento)
liquidifica-se o coentro a
cebola e 0 amendoim apos
esse processo tempere com
azeite e limao e o sal a gosto




*| SERGiPANO

Suculento catado de caranguejo e aratu coberto com
guacamole e guarnecido de crocante de pastel.

Ingredientes:

1/2 kg de catado de aratu

1/2 kg de catado de caranguejo

300 gr de cebola (brunoise)

8 dentes de alho (brunocise)

1 maco de coentro

1 maco de cebolinha

1/2 kg de tomates (brunoise)

4 abacates quase maduros (brunoise)
200 ml de azeite

4 [imaoes (suco)

20 pimentas de cheiro(brunoise)

1 pct de massa de pastel grande(em triangulos)
1 colher de sopa de pimenta calabresa
11tr de dleo

Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de preparo:

Para o catado coloque cerca de 50 ml de azeite,aqueca bem
a frigideira e entre com 300 gr de cebola,apds a cebola
comecar a dourar acrescente o alho e deixe ele dourar
tambem,apos o alho dourar coloque o catado ja temperado
e espere ele secar a agua,assim gue secar toda a agua
acrescente a metade do tomate,do coentro e da cebolinha e
tempere com sal e pimentas ao seu gosto,reserve e espere a
montagem!

Para o guacamole, em um recipiente cologque todo ©
abacate,o restante da cebola ,do coentro ,da cebolinha,e das
pimentas misture bem e acrescente o limao e o restante do
azeite ;envolva tudo e tempere com sal e pimentas a gosto.

Para o crocante, em uma panela cologue o oleo para
agquecer,apos estar bem guente,coloque os triangulos para
fritar. Apos estarem bem dourados ,retire os triangulos e

reserve para a montagem.
L |

STALEIRO

BEACH CLUB
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L|NGU|NE COM
W CARANGUEIO |

Uma massa longa tipo Linguine com um refogado de
Caranguejo que remete bastante a moqueca tradicional
baiana finalizado com uma macaxeira palha bem

1“'\. crocante

.\ ‘ Ingredientes:

| | 100gr de Linguine cozido

2 100gr de Caranguejo catado
' 30gr de Tomate cereja

20gr de Macaxeira palha

. 15gr de Cebola picada

10gr de Pimentao picado

10gr de Tomate picado

5gr de Alho picado

10ml de Azeite de dendé

150ml! de Oleo de soja

50ml de Leite de coco
Coentro a gosto

Modo de preparo:

Cortar a macaxeira em palha. Deixar de molho em agua e
sal. Secar a macaxeira. Fritar em oleo

Refogar a cebola, alho, pimentao e o tomate com azeite de
dende.

Juntar o caranguejo catado e lavado, ajustar o sal
Adicionar o leite de coco

Adiclionar o linguine

Apos desligar o fogo, adicionar o tomate cereja e ajustar o
sal e finalizar com coentro picado e a macaxeira palha




BiFE CRAB

fatia de picanha selada,

chimichurri, caranguejo
em calda de moqgueca, e
farofinha crocante.

Receita:
Picanha 100g temperada com sal e pimenta do reino a
gosto. Selar em fogo alto.

Chimichurri

salsinha 20g coentro 5 g, alecrim 5g, oregano 5 g, pimenta
dedo de mocga 1 g, alho 1 dente picado, 1/2 colher de cha de
paprica defumada, 10 ml vinagre de vinho tinto, 5 ml de
azeite de oliva. Sal a gosto. Misturar tudo em um
recipiente e deixar na geladeira por 24 h

Catado de caranguejo

80g, azeite 10 ml, Alho picado 1 dente, tomate, cebola e
pimentao, coentro e pimenta de cheiro, 40g

Sal, pimenta do reino e paprica defumada a gosto.leite de
coco 20m|

Refogar os ingredientes em uma panela pre aquecida e
finalizar com leite de coco.

Farofinha crocante de soja.

Oleo de soja 10 m|

Soja texturizada 10 g

Creme de cebolaem po 10 g

Farinha de mandioca 20 g

Aquecer o Oleo colocar a soja e fritar durante dois minutos
até atingir a consisténcia de crocante. Adicionar o creme
de cebola e a farinha. Mexer ate encorporar.

F :_'__.,:,_‘%i__f CHURRASCADA _.
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CARIMANOLAS DE
CARANGUEJO

4 Bolinhos de macaxeira
recheados de caranguejo
empanados e fritos que
acompanham maionese de
paprica defumada e
maionese de coentro

ingredientes:
Para o Recheio de Caranguejo e do Aratu
500g caranguejo desfiado ou

6 und pimenta de cheiro picadas

3 und pimenta dedo de moca picadas

1 colher de sopa de paprica defumada

1 colher de sopa de gengibre ralado

1 colher de sopa de pimenta preta moida
2 und de limao taiti sumo e raspas

1 cebola picada

3 dentes de alho picados

1/3 maco de coentro picado

1/3 maco de cebolinha picada

Sal a gosto

Azelte a gosto

Modo de preparo:

1-Tempere o caranguejo com sal, pimenta, paprica,
gengibre, as raspas € o0 sumo de limao, misture cam as
pimentas de cheiro e dedo de mocga (sem as sementes)
e reserve.

2 - Emuma panela, cubra o fundo com azeite e depois
que estiver bem quentie, refogue a cebola atée quase
dourar, acrescente o alho e refogue bem sem deixar
gqueimar.

3 = Cologque o caranguejo temperado e continue a
refogar, misturando bem para agregar bem os sabores.
4 — Finalize com o coentro e a cebolinha e reserve para a
montagem da lasanha.




Para o bolinho de macaxeira

Ingredientes:
3 kg de macaxeira
Sal a gosto

Modo de Preparo:

1-Em uma panela de pressao, cologue a macaxeira
sem os fiapos e cortada em cubos médios.

2 — Cubra com agua, coloque o sal e apo6s "pegar”
pressao, conte 5 minutos e desligue o fogo.

3-Tire a pressao e em uma batedeira com a raquete,
bata a macaxeira para virar uma massa. Acerte o sal e
reserve.

Montagem da Carimandla

1-Com a ajuda de uma balanca, coloque 50 g de massa
e 35 g de recheio.

2 — Abra a massa com a ajuda das maos e cologue o
recheio. Feche a massa formando uma bola. Reserve

3 — Bata os ovos em um prato e coloque a farinha panko
em outro prato.

4 — Passe os bolinhos no ovo e logo apods, empane na
farinha panko.

5 - Frite em oleo guente a 160° C.

6 - Escorra em papel toalha e sirva em seguida.

Maionese de coentro

200 ml de leite gelado

Y2 maco de coentro

1 dente de alho sem o miolo
Q/B de 6leo de canola

Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de Preparo

1 - Cologue o leite gelado, o coentro e o alho no
liquidificador e tempere com sal e pimenta.

2 — Bata ate ficar homogéeneo e logo apos, va
adicionando o 6leoc em fio até ficar com uma textura de
malonese.

35— Cologue em uma bisnaga e deixe na geladeira ate a
hora de servir.

Maionese de paprica

200 ml de leite gelado

T dente de alho sem o miolo
Q/B de dlec de canola

20 g de paprica defumada

Sal e pimenta do reinoc a gosto
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Modo de Preparo

1- Cologque o leite gelado e o alho no liquidificador e
tempere com sal e pimenta.

2 — Bata até ficar homogéneo e logo apos, va
adicionando o 6leo em fio ate ficar com uma textura de
maionese.

3 - Coloque a maionese em um bowl e misture com a
paprica defumada.

3 - Cologue emn uma bisnaga e deixe na geladeira até a
hora de servir.

MONTAGEM

1-Em um prato, coloque 2 pontos de maionese de
coentro e 2 pontos de maionese de paprica.

2 — Coloque as carimanolas nos pontos

3 - Finalize com a respectiva maionese em cima dos
bolinhos.

CAEL PASSADO
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Ingredientes:

6 caranguejos

3 cebolas

5 tomates

1 pimentao verde

4 dentes de alho

1 coentro

1 cebolinha

4 pimentas de cheiro
1 folha de louro

2 colheres de colorau
1 colher de agafrao

1 pitada a gosto de sal
1 litro de leite de coco caseiro

Modo de preparo:

Limpe bem e pré-cozinhe os caranguejos em uma panela

separada somente com agua e sal.

Em outra panela refogue as cebolas, o pimentao, o alho,

as pimentas de cheiro e os tomates.

Acrescente o colorau e o acafrao. Coloque 1 litro de leite

de coco e 1 litro de agua e deixe ferver por uns 5 minutos.
- Desligue o fogo e bata esse molho no liquidificador.
Cologue novamente o molho no fogo, acrescente uma
folha de louro, verifique e corrija o sal.
Cologue os caranguejos no molho e deixe cozinhar por 10
minutos.
Cologue os caranguejos em uma travessa, regue com
bastante molho, salpique cebolas, tomates, cebolinha e
coentro picados.




o | AMOSTRADO [

Tropeiro de pacoca de
caranguejo/aratu com carne
do sol na salsa fresca.

Ingredientes:
50 gramas de catado de carangueljo;

50 gramas de catado de aratu

50 gramas de pacoca de carne do sol

100 gramas de feijao fradinho

1 xicara de salsa fresca

3 colheres de sopa de manteiga de garrafa;
1/2 cebola roxa em laminas.

Sal a gosto;

2 colheres de cha de salsa defumada;

Modo de preparo:
1 panela tipo frigideira pre aquecida, inclui as 2 colheres
de manteiga em seguida a cebola roxa e os catados,
adicionar o sal a gosto e 2 colheres de cha de paprica
defumada apds isso incluir a pacoca de carne do sol e a
salsa fresca, 3 passo acrescentar o fradinho e por fim a
salsa fresca.

A0

arrumadissimo




MACARRONES
DE CARANGUEIO |

Massa Penne com filé de caranguejo, alho, cebola,
pimentao, coentro, salsa e molho rosé (molho de tomate
+ molho branco), finalizado com parmesao, cebolinha e
pimenta biquinho.

Cramatura dos Ingredientes:
Filé de Caranguejo - 60g

Alho - 6 gramas

Cebola - 8 gramas

Pimentao - 10 gramas

Coentro - 4 gramas

Salsa - 3 gramas

Cebolinha - 4 gramas
Parmesao - 249

Pimenta Biquinho - 1 unidade




ESCDNDlﬁlNHU
DE EARANGUE][I
DEFUMADO

Escondidinho de batata recheado com catado de
caranguejo, finalizado com queijo coalho.

Ingredientes:

500g de batata inglesa;

200mI| de creme de leite fresco;

50g de manteiga de garrafa;

100g de queijo coalho pré cozido;

300g de catado de caranguejo;

10mI| de azeite de dendeé;

Pimenta de cheiro, sal e pimenta do reino a gosto.

Preparo:

Cozinhar a batata inglesa por 25min, ate atingir o
ponto.

Amassar a batata e uma panela, mistura a batata
amassada, o creme de leite e a manteiga, cozinhando a
mistura ate o ponto de pure.

Refogar o catado de caranguejo no azeite de dendé
com pimenta de cheiro, sal, pimenta do reino a gosto.

Montar o escondidinho com uma camada de pure,
outra de catado, e outra de puré, colocando o queijo
coalho como cobertura.

Defumar no Pit Smoker por 30min. e servir.

Rendimento da porcao: 3 pessoas.




BATATA POUTINE DE
MOLHO DE CAMARAD '

Ingredientes:

100 gramas de batata em fatias grossas

15 gramas de queijo mucarela em cubos

O gramas de catado de caranguejo

100g de casca de camarao

50ml de creme de leite 3 g de salsa

20g de manteiga 3 g de manjericao
10g de farinha de trigo 20 g de tomate _
2 gramas de alho 20 g de cebola
2 g de manteiga 20 g pimentao
1 g de sal 4 g de coentro

Preparo:

Catado:

Refogue o alho, a cebola, o pimentao e o coentre. Em
seguida, adicione o catado de caranguejo e deixe cozinhar
por 5 a 10 minutos, reserve.

Molho:

Cozinhe as cascas do camarao em agua e use um chinois
para separar as cascas do caldo. Engrosse o caldo com
roux (partes iguais de manteiga e farinha de trigo) e leve
ao fogo ate reduzir. Quanto estiver com a espessura
desejada,

adicione o creme de leite.

Batatas:

Frite as batatas em 6leo guente depois as coloque em um
recipiente com alho, salsa, manteiga e manjericao.
Misture tudo e adicione sal a gosto.

Montagem:

Primeiro coloque as batatas temperadas depols o queijo
mucarela em seguida o molho quente e por ultimo o
catado

de caranguejo.

Sirva com um copo de Goré Premium Lager gelado.




== S -
= -
o = r o o 3 .,
= o A ™ 1 . . 3y -

T

e

L

COXINHA DE ARATU Coa
COM MAIONESE DE — &
COENTRO

Ingredientes:

400 gr de batata inglesa
150 gr de Aratu

2 dentes de alho

20 gr de cebola picada

10 gr de Pimenta de cheiro
20 gr de coentro picado
Azeite

25 gr de farinha de trigo
25 gr de farinha de rosca

Modo de Preparo:
Refogue a cebola, alho, Pimenta de cheiro e coentro no
azeite jJunto com o Aratu.

Acrescente a batata amassada, farinha de trigo e farinha
de rosca. Mexa em fogo médio por 10 minutos até dar
ponto de massa.

Boleie em formato de coxinha, empane na farinha de
panko e frite no Oleo.

MAIONESE DE COENTRO:
150 ml de leite

50 mide Oleo
25 gr de coentro picado




FRITADA DE
CARANGUEIO COM
ARROZ DE CASTANHA

Ingredientes:
400 g de carne de caranguejo desfiada

S5 gemas

3 claras em neve

1 cebola pegquena picadinha e 1 cortada em fatias
1 tomate fatiado

1 pimentao vermelho médio fatiado

1 pimentao verde pequeno picado

1 dente de alho picado

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

Y2 xicara (cha) de leite de coco

Manteiga e farinha de rosca

Sal e pimenta-do-reino

Modo de Preparo:

Aqgueca o azeite e refogue a cebola picada, o alhoeo
pimentao verde. Junte a carne de caranguejo, refogue por
7 a 10 minutos e regue com o |eite de coco.

Tempere com sal e pimenta-do-reino e deixe esfriar.

Bata as gemas e junte ao refogado. Em seguida,
acrescente a clara em neve e misture delicadamente.
Despeje em refratario untado com manteiga e polvilhado
com farinha de rosca.

Salpigue com farinha de rosca e decore com as fatias de
cebola, pimentao vermelho e tomate. Asse em forno
meédio-alto preaquecido por cerca de 25 minutos ou até
dourar

Variacoes: experimente substituir a carne de caranguejo
por carne de sirl ou por bacalhau dessalgado e moido.
Incremente a massa com azeitonas picadas, palmito
picado, salsinha ou coentro.

arian

. BAR, RESTAURAN TE
U E PIZZARIA O T
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EMPADA DE
CARANGUE]O COM
PALMII0 CREMOSO

Ingredientes:

100 gramas de farinha de trigo
200 gramas de margarina

1 gema de ovo

2 colheres de cream cheese |
300 gramas de catado de caranguejo
200 gramas de palmito picado

1 cebola media picada

2 tomates meédio picado

2 colheres de sopa de cebolinha
Salsa a gosto

1 dente de alho

Sal a gosto

1 colher de sopa de azeite

Preparo:

Recheio: Em uma panela misture o azeite, o alho refogue
depois acrescente a cebola, tomate, cebolinha e salsa,
refogue por 3 minutos, acrescente o catado de
caranguejo, o cream cheese, deixe cozinhar por 10
minutos, desligue o fogo acrescente o palmito e reserve.
Para massa: Em um recipiente misture a farinha de trigo,
margarina € a gema, sal a gosto. Mexa bem ate formar
Uuma massa macia, pegue pequenas porcoes e cubra o
fundo das forminhas e leva para assar por
aproximadamente 15 minutos a 180°

DAISANO

CHURRASCARIA
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Ingredientes:

Massa de pastel

Catado de caranguejo 5009

Sumo de limao 100ml

Pimentao verde e vermelho em cubinhos 1 unidade
peguena de cada

Cebola Branca em cubinhos 1 unidade
Alho Picadinho 4 dentes

Coentro 5 ramos + algumas folhas
Dendé 3 colheres de sopa

Sal e pimenta do reino a gosto

Preparo:

Deixe o Catado de molho no Sumo do limao por 30
minutos na geladeira

Coloque o Dendé na panela e refogue os Pimentoes, alho,
cebola e os galhos do Coentro Picadinho.

Acrescente o caranguejo e deixe cozinhar e sua propria
agua por 15 minutos ou até quase secar.

Com o rechelo ja frio, rechele e frite os pastéis

VARANDA




CARANGUEJI]

Ingredientes:

500g de carne de caranguejo desflada
150g de champignon picado

2509 de creme de |leite sem soro

02 colheres de sopa de manteiga sem sal
02 Cebolas

02 dentes de alho picados

300ml de leite integral

O1 colher de farinha de trigo

raspas de noz moscada a gosto

Sal a gosto

salsinha picada

cebolinha picada

150g de queljo parmesao.

Preparo:
1. Bater no liguidificador o leite com as cebolas e o alho
picados ate dissolver bem a cebola e o alho (reserve)

2. em seguida leve a manteiga ao fogo e deixe derreter
bem. Acrescente o leite com a cebola e alho, a carne de
Caranguejo e deixe reduzir o lejte

3. acrescente o champignon e deixe ferver por mais 10
min.

4. acrescente o trigo aos poucos ate engrossar e continue
mexendo ate soltar do fundo da panela

5. acrescente a salsa e a cebolinha

6. Deixe esfriar, acrescente o creme de leite e misture
bem.

7. cologue o coquiles nas casquinhas ou vasilhas, cubra-o
com O queijo parmesao e leve para gratinar
8. leve ao forno pré aquecido e deixe gratinar.
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CATADO DE
CARANGUEID

acompanhado com farofa
de banana da terra.

Ingredientes:

O1 tomate picado

O1 cebola picada

03 dentes de alho picado

500 Gr de carne de caranguejo
200:ml de leite de coco

100 Gr de queijo mussarela ou parmesao
Pimenta e Sal a gosto
Cebolinha e coentro a gosto.

Ingredientes:

(farofa de banana da terra)

Ol tomate picado

O1 cebola picada

03 dentes de alho picado

01 banana da terra picada

02 colheres de margarina

- sal e pimenta do reino a gosto
- cebolinha e coentro a gosto
500 Gr de farinha de mandioca

BAR E PETISCARIA




CARANGUEIO

Ingredientes:

2 cebolas medias picadas

3 tomates maduros picados

1 pimentao verde picado

50g de coloral

2 colheres de sopa de oleo

2kg de batata cortadas em cubo
500g de catado de caranguejo
50g caldo delicias do mar
500ml creme de leite

3L de agua

Modo de Preparo:

Em uma cacarola grande, refogue a cebola, o tomate e
O pimentao no oleo. Acrescente o coloral e o caldo
delicia do mar. Em seguida, acrescente os 3L de agua e
a batata cortada. Depois que a batata estiver ao dente,
acrescente o creme de leite. Deixe cozinhar até ficar
com uma coloracao amarelada. Agora é so acrescentar
o catado de caranguejo ja previamente refogado,
espera uns 2 minutos e esta pronto.

Rei da S=pa

B ———




