coNexdosaoo! }’” &" Camasido ao vinagiete com guinoa

_Tng/z.z/mé@f

qu’noa/- 1 xicara

Comardo médo limpo -1 quilo

Bmentio vewmellio cortadb em cubinbios -1i2
Fmentiio amarele. cortadb em cabinkos - 112

%O&Wlbe%mmmq&mcwgmﬁo& -1

Suco 4 Umdio sicillane -1
Azeite - 1/4 de xicara
ng/w - 2 colheres

Azeite - 114 de xicara

Sablsinfia /m'cm/m%@, sal, pimenta bt o
moga - agosto

IMeodo 4 prepaio

y%obéo/l@.* Sandra Assumpcéo

20 de abril de 2012

,Z. Cozinhe os camardes em agua temperada. Agua temperada com sal, pimenta, galhos de salsa, louro, aipo, etc. A agua deve

estar fervendo e joga-se os camardes rapidamente.

2, Cozinhe a quinoa em bastante &gua com um pouco de sal por 15 minutos. Escorra e deixe esfriar.

3. Numa tigela, misture os pimentdes, a cebola, a pimenta, a salsinha, o azeite, o vinagre e o suco de limao.

4, Acrescente os camardes cozidos,a quinoa escorrida, tempere com sal e leve para gelar.
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No centro do prato, coloque a quinoa enformada no aro e contorne com as folhas de alface.

www.conexaosabor.com.br

contato@conexaosabor.com.br



