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Camardes a Mocambicana no Forno

Ingredientes

* 1 embalagem de Camardes de Mocambique
PESCANOVA

* 100 g de manteiga a temperatura ambiente
* 4 dentes de alho

* Piripiri fresco a gosto

e Sal g.b.

* 100 ml de cerveja

8 * Azeite q.b.

Dificuldade Tempo N° de pessoas
Facil Menos de 4 Pessoas
15 min
Preparacéo

1. Descongelar os Camardes, passe por agua fria corrente e escorrer bem. Abrir os Camardes pelo
dorso e retirar a tripa.

2. Misturar a manteiga, o alho picado finamente, o piripiri e sal. Barrar os camardes numa assadeira
grande. Deixar marinar por 1 hora no minimo.

3. Regar os camardes com a cerveja e um fio de azeite generoso e levar a forno pré-aquecido a 200°
por 15 a 20 min.

4. Servir de imediato.
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