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Camardoes com Molho Chimichurri

Ingredientes

* 1 embalagem de Camardo de Mo¢cambique 32/48
PESCANOVA

* 1 colher de sopa de salsa seca

* 1 colher de sopa de orégédos secos

* 1/2 colher de sopa de louro moido

* 1/2 colher de café de pimenta preta moida

¢ 1 colher de sopa de alho picado desidratado

8 * 1 colher de sopa de cebola picada desidratada
Dificuldade Tempo N° de pessoas * Sal q'b'
Facil Entre 15- 4 Pessoas * 75 ml de azeite

30 min
* Pao de forma g.b.

Preparacéo

1. Descongelar o Camarao de Mogcambique, passar por agua fria corrente e escorrer bem. A seguir,
dispor os Camardes numa assadeira larga para que nao fiqguem muito sobrepostos e temperar de sal
grosso.

2. Para o molho: juntar numa tigela os ingredientes todos a excecdo do Camarao, o sal e o pao de
forma. Mexer bem e deixar o molho repousar por 15 a 20 min.

3. Regar os Camardes de Mocambigue com o molho chimichurri, envolver bem e levar a forno pré-
aquecido a 200° por 18 a 20 min. aprox., virar os Camardes a meio do tempo.

4. Servir o Camaréo com molho chimichurri com fatias de p&o de forma torradas e salada verde.
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Camarao Camarao Camarao Camarao
Mocambique Mocambique Vannamei Extra Vannamei
22/34 Médio 48/64 24/40 Grande 40/48
400 g 800 ¢ 800 ¢ 800 g
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MOCAMBIQUE

Camarao Camarao
Mocambique Mocambique
Cozido 30/40 Grande 32/48

500 g 800 g



