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Camarées gradahs -1 qilo e meio
Calitt 46 bmiio -1 limao

Salsa -1 ramo

Cognac - 1 célice

Cebolinhia verde - 1 ramo
Cebolas em rodblas -3

Creme db leite feesco - 112 quio
Sal

Fmenta 0@ zeino

Lot el

N maseade e

IMeodo 4 prepato

j, Limpar os camardes,lavar bem.

2, Temperar com 1 mistura de sal, pimenta do reino.

3, Regar com caldo de limé&o.

4‘ Numa panela colocar agua e o amarrado de salsa e cebolinha verde. Quando ferver, acrescentar os camardes e cozinhar.
5. A parte, cortar as cebolas em rodelas finas e colocar de molho no leite gelado.

6 . Retirar os camardes cozidos, escorrer.

7 Numa frigideira flambar e reservar.

8 . Bater o creme de leite fresco para encorpar.

9, Temperar o creme batido com noz moscada ralada e sal.

Os camardes (3) flambados, por cima 1 rodela de cebola escorrida, acrescente 1 boa colherada de creme batido.

Polvilhar parmezon ralado, 1 pedacinho de manteiga e levar para gratinar.
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