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/Vla/mdalbafa%@ verdt - 112 unidade
Ao picad - 114 de coher de cha

Tmate cereja -6

Flmenta /e&ﬁ 6{é ﬂwgazpomé{& - 2 gramas
Way@m cozide em odblas - 6
Camaiido seco domolliad. - 114 de xicara de cha

Amendbim tokadb -1 colher de sopa lea\ﬂﬁga d,:n;g:a;

IMNelio qé/pei//w -20 ml
Suco At lymdio -30 ml
Alface americana -2 fohas
Azeite 4 oliva - a gosto
Sal - a gosto

Modo 4 prepaio
Primeiro demolhe o camarao seco.

Ele é usado como base de receitas como o pad thai (0 macarrdo de arroz frito, que também leva o fresco). Recomenda-se o
asiatico, em vez do camarao seco brasileiro, que é mais salgado e vem com casca.

Antes do uso, € preciso hidrata-lo em dgua morna.

j. Deixe o camarao demolhado por 10 minutos, escorra e reserve.

2. Descascar o mamao verde e ralar, fino e comprido. Pode ser feito com faca, batendo no comprimento e cortando em ca-
madas com o descascador.

3, Em um mortar ou processador pequeno, amassar o alho e a pimenta juntos.

4. Adicionar o suco de lim&o, agucar, o molho de peixe e misturar bem , até que o acgucar dissolva.
5. Misturar o mamao ralado, o camarao, a vagem e amendoim com 0 molho. Mexa bem.

6. Servir em temperatura ambiente ou gelado sobre uma cama de folhas de alface.

7/, Decorar com os tomates cereja.
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