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Bacon em /@W - 2 pacotes

%M Pm/aﬁ - 3 xicaras

Fimentio verde cotad em cubinkios -2

xicaras

M§mlbe&@5m5@nmt@péca¢/ag -

4 quilos

Cane &{é 5i/zé - 1 quilo e meio
Q%obéa/l@: Sandra Assumpcéo
%mt@lbmq{m%a - 500 gramas 12 de julho de 2013

Sal - a gosto
Fmenta @?Mto/ - a gosto M qé/o/zgﬁa/m

Moo _Z/z?% - 4 colheres de sopa
,Z . Picar, fritar e escorrer o bacon. Reservar os
604/’1/(‘//’1/%0/ WDP@ -a gOStO torresminhos.

Camaiéo W o - 2 quilos _ .
Ww{é g 2 . Fritar na gordura do bacon a cebola até
9% amolecer.

Awroz - 20 xicaras de café 3. Junte o pimentdo e misture bem.

Salsa /MC@ /%ca,&{é/ - 2 xicaras

4. Acrescente os tomates, o siri, 0 presunto e
os temperos( sal, pimenta, cominho e molho in-

glés).

5. Deixe cozinhar em fogo lento.

6 . Tempere os camardes com alho , sal, pimenta e um pouco de paprica doce, grelhe-os rapidamente no azeite quente.

7 Junte os camardes ao molho, depois de pronto.

8 . Prepare o arroz separadamente, ndo muito cozido e bem solto.

9, Misture o molho no arroz, dispondo os camardes por cima.

Cebola em trito(picadinha), pimentao em trito, tomate em trito, salsa, cebolinha e coentro picadinhos, azeite, sal e pimenta ma-
lagueta.

Misture todos os ingredientes.

/Véanéa?@m

Coloque o arroz numa travessa e salpique os torresminhos de bacon e muita salsa picada.
Sirva, acompanhado do vinagrete.

www.conexaosabor.com.br contato@conexaosabor.com.br



