














M OQUECA AOS MARES
DE PERNAMBUCO

INGREDENTES DA MOQUECA:

1,5 litro de suco concentrado de maracuja (7 %2 xicaras)
2 litros de leite de coco (10 xicaras)

7 postas de pescada amarela Netuno temperada a gosto
com sal e pimenta do reino

200ml de azeite de oliva (2 colheres de sopa)

2,1kg de calda de lagosta (7 unidades, pré-cozidas e
descascadas) Netuno

160g de piment&o verde cortado em rodelas (4 unidades)
400g de cebola cortada em rodelas (4 unidades grandes)
4 mangas descascadas e cortadas em fatias grossas
700g de banana comprida cortada ao meio (7 unidades)
1 maco de coentro picado

1 mago de cebolinha picada

INGREDENTES DO ARROZ

30g de cebola picada (3 colheres de sopa)

1 o de azeite

100g de manteiga (4 colheres de sopa)

500g de arroz pré-cozidos (250g de arroz cru)
4009 de castanha-de-caju triturada (2 xicaras)

MODO DE PREPAROMOQUECA:

Em uma moquequeira de barro, misture o suco de
maracuja e o leite de cocoDeixe levantar fervura.
Coloque as postas de peixe e em seguida acrescente
azeite, a lagosta, o pimentéo, a cebola, a manga, a
banana, o coentro e a cebolinhd@eixe até cozinhar o
peixe e sirva com arroz de castanha.

MODO DE PREPARODO ARROZ

Numa panela, doure um pouco de cebola no azeite e na
manteiga.Acrescente 0 arroz apenas para esquentar um
pouco. Por ultimo, jogue as castanhas.
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