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Abibora em pequenas cabos - 400 gramas
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Abobrinka italiana (Somente a casca )
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_Z . Tempere o camardo com alho, sal e pimenta e doure-os rapidamente no azeite quente. Reserve.

2, Bata a lata de milho verde com a &gua no liquidificador com uma xicara de leite. Passe pela peneira.

3, Numa panela, doure a farinha na manteiga e junte o milho coado. Misture bem, junte o requeijao e tempere com sal e

pimenta do reino.

4 . Junte os camardes refogados, misture e desligue o fogo.
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_Z, Tempere o camardo com alho, sal e pimenta e doure-os rapidamente no azeite quente. Reserve.

2. Depois de dourado, pincele com manteiga. Reserve.

Pods. db prapao b vefogadh b legames

f, Esquente o azeite numa panela e refogue a abobora por alguns minutos.

2, Junte a cebola e misture por 3 minutos.

3. Acrescente os pimentdes e, em seguida junte o caldo de galinha aos poucos.
4, Por Gltimo a abobrinha italiana e os temperos.

5, Verifiqgue o cozimento da abébora e sirva em seguida. Salpique o coentro.
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_Z, Coloque o refogado de legumes no centro do prato e, sobre ele, o peixe grelhado.

2, Contorne com o creme de milho e salpique salsa picada.
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