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Camarao Mocambique ao Mel e Cebolinho by
Nuno Markl

Ingredientes

* 400 g de Camaréo de Mocambique Grande
Pescanova

* 3 c. de sopa de molho de soja
* 2 c. de sopa de sumo de liméo
* 2 c. de sopa de azeite

* 1 c. de sopa de 0Oleo de coco

* 1 c. de sopa de mel

Dificuldade Tempo N° de pessoas
0 @ o * Cebolinho g.b.
Facil Menos de 4 Pessoas
15 min
Preparacao

1. Descongele e descasque os Camardes de Mocambique, deixando a cauda, a seguir retire a tripa e
passe por agua fria corrente.

2. No wok, aqueca o azeite com o 6leo de coco, junte os Camardes e salteie por 2 a 3 min., acrescente
o mel, o molho de soja e o sumo de liméo (previamente misturados) e envolva bem com os Camaroes.
Cozinhe por mais 3 a 4 min. em lume medio, salteando para cozinhar de todos os lados.

3. Sirva os Camardes quentes, generosamente salpicados com cebolinho picado.


https://www.pescanova.pt/produtos/camarao_mocambique_grande_3248
https://www.pescanova.pt/produtos/camarao_mocambique_grande_3248

Produtos Associados

Camaréo y gg;rrlnag?qoue
osambiane 22/34

Grande 32/48

Embalagem: 800 g Embalagem: 400 g



