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INTRODUGAO

Inten51f1ca-se, em todo o mundo, o interesse pelo cul-
tiveo do camarao glgante da Mala51a Macrobrachium rosenber
gii, em razao de sua facil e raplda comercializagao. Tal
condzgao de mercado prende-se, prlﬂtloalmente, ao fato de
se tratar de um produto nobre a semelhanga da lagosta, tru
ta, ostra, dentre outros.

Alem disso, LOBAO, ROJAS & BARROS (1988) classificam-
no como pescado _magro e de alto valor protelco, por apre-
sentar teores medios de gordura e proteinas de 0,69% e
29,86%, respectivamente.

Os crustéceos em geral sao considerados produtes com
altos teores de colesterol; entre eles, o camarao gigante
da Ma1351a, com 0,167% (CARVALHO com. pes.), ocupa posi-
¢ao intermediaria entre o camarao marinho (0,125%) e a la-
gosta (0,200%) (BERNICE & MERRILL, 1963). Porém, analisan-
do-se este aspecto do ponto de vista pratlco verifica-se
que este produto nao é consumido com grande frequenc1a, ou
seja, nao existe o habito de Seu consumo dlaPlG, seja por
uma questao de costume alimentar ou simplesmente por se
tratar de um produto caro. Alem disto, pouco adianta a
preocupagao exclusiva com o teor do colesterol do princi-
pal ingrediente de um prato, neste caso, o camarao, quan-
do, no preparo deste, utilizam-se manteiga, 6leos, cremes
€ outros gue chegam a superar o teor de colesterol do pro-
prio camarao.

Uma das vantagens que se pode sallentar no camarao cul
tivado €& a ausencia de bissulfito de sodlo produto utili-
zado como conservante pelas frotas pesqueiras, sem muito
controle das quantidades administradas, pretendendo retar-—
dar o processo de degeneraggo do produto durante os dias
em que este fica estocado nos barcos, sem condigaes de

imediato processamento.
Outro aspecto vantajoso a ser considerado, e a utiliza

cao da cabega deste camarao passivel de ser consumida ou
aproveitada para o preparo de pratos de acompanhamentos,
tais como: plrao, caldos, molhos, etc. Tal caracteristica
deve-se a presenca de uma glandula digestiva (hepatopan-
creas) que confere ao camarao um sabor todo especial (FIGU
RA 1),

Em termos de sabor, pode-se dizer que este produto as—
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semelha-se mais a lagosta, que propriamente ao camarac ma-—
rinho, de tal forma, que ate seu preparo deve seguir tecnl
cas espeC1F1cas, diferentes das utilizadas para o0s cama-
roes rosa, branco, sete- barbas, etc. O principal aspecto
deste preparo esta no pre—cozlmento que deve preceder a
confecgao da maioria dos pratos a base deste produto.

Em decorréncia destas consideracgoes, muitos produtores
vem sugerindo, 20 longo de diversos encontros e reunices
da categoria, que se atribua um nome adequado a este crus-—
taceo, substituindo o nome "camarao gigante da Malasia" por
outro como "lagostim de agua doce'", "lagostino", etc., mes
mo porgque o nome “"gigante" nao condiz com o tamanho padrao
do produto mais comerc;allzado, que chega a 30 gramas de
peso individual. Porem, todas as sugestoes e tentativas
nao tiveram cons1deragao final, ficando o problema, ate ago
ra, adiado para ser definido por associagﬁes competentes.
Caso o consumidor venha a encontrar este produto com dife-
rentes nomes no comercio varejista, nao deve estranhar,
pois se trata de estratégia de "marketing” em operagao.

Contudo, até bem pouco tempo e em um grande numero de

localidades de nosso terrltorlo, a imagem de Macrobrachium
rosenbergii ficou muito prejudicada ou, ate mesmo, denegri
da em virtude dos seguintes fatores: 3
1 - Muitos produtores descuidavam-se em relagao aos meto-
dos de despesca, abate, desinfecgao, processamento e con-
servagﬁo, o que resultava em produtos de baixa gqualidade
em termos de apresentagac e tempo de conservagaoc;
2 = Alguns supermercados, preocupados com a aceitagao, des
congelavam o produto, comercializando-o nas peixarias, a
granel, como camarao fresco. O consumidor recongelava-o, al
terando, em muito, a sua qualidade; @
3 —‘Muitos produtores forneciam o camarao a restaurantes e
hoteis, sem gualquer orientagao para o preparo; estes, por
sua vez, utilizavam-se de rece1tas desenvolvidas para cama
roes. marinhos, causando irreparaveis DPEJUIZOS ac seu sa-
bar.

Assim sendo, recomenda-se aos produtores & comercian—
tes do camarao gigante da Malasia a utilizacao de um siste
ma adEQuado de "maPketlng" prlnc1pa1mente evitando compe-
tlgao Ou comparacao com espec;es de camarao marinho e mﬁﬂn
tando os consumldores quanto a tecnicas adequadas de prepa
ro, objetivo precipuc deste estudo.



O presente trabalho foi desenvolvido a partir de técni
cas de preparo do camarao gigante da Malésig, ja elabora-
das por empresas ou associagoes que visam a correta apre-—
sentagﬁo do produto, alem daquelas criadas ou aprimoradas
pelos préprios autores deste trabalho.

TECNICAS DE CONSERVAGAO E PREPARO DO CAMARAG

CONSERVAGAO DOMESTICA

- "Freezer" a - 18°C: 12 meses

. Congelador de geladeira: 15 dias

. Geladeira comum: 24 horas

+ Se o produto for descongeladoc, prepare-o noc mesmo dia.

. Nao recongele camarao descongelado, a menos que mude seu
estado anterior. Ex.: camarao cru congelado pode trans-—
formar-se em camarao cozido e voltar ao congelador,

DESCONGELAMENTO

. O camarao com casca deve ser retirado da embalagem para
um descongelamento perfeito. Ja, o camarao em forma de
filé podera ser descongelado ainda embalado,

- De forma natural: tire o produto do "freezer" ou congela
dor e coloque-o, de véspera, na geladeira. B

- Meio ambiente: tire o produto do congelador e deixe fora
da geladeira por cerca de 8 horas.

- Em caso de pressa: cologue o produto imerso em agua fria
por cerca de 2 horas.

- No forno micro-ondas: ajuste a tecla para descongelar
por cerca de 12 minutos,

DESCASQUE

Para descascar o camarao de maneira a preservar integras
as partes comestiveis, proceda como indicato:

- Cologue o camarao sob agua de torneira para um desconge-
lamento rapido da superficie externa.

- Apés dois minutos, aproximadamente, o0 camarao estara se—
mi~-descongelado, ou seja, a pelicula delgada localizada



entre a carne e a casca Ja estara descongelada e a carne,
ao contrario, alnda permanecera congelada e rlglda. Desta
forma, a Operagao de descasque sera facilitada e nao dani-
ficara a musculatura do camarao.

PRE-COZIMENTO

Para 1 kg de camarao, coloque em uma panela:

. 1 1/2 1litro de égua; 1 colher de sopa de sal; 1/2 colher
de sopa de margarina; 1 limao espremido; 1 amarrado de
cheiro verde; salsao (opcional) e leve ao fogo para fer-—
Ver;

. Quando a agua estiver fervendo, coloque o camarao Super-
gelado;

. Espere a agua voltar a ferver, deixe ferver por mais 3
minutos na panela e depois lave o camarao em agua Frias

. Este tipo de pre—coz;mento deixa o camarao pronto para
ser descascado e, tambem, para o preparo de quase todos
os pratos: frios, gratinados, na brasa, cozidos, etc.

APRESENTACAO

. Camarao inteiro ou integro

. Camarao aparado: que sofreu cortes das patas & da ponta
do rostro (FIGURA 2, item 2)

. Camarao descabegado: que teve o cefalotorax (popularmen-—
te, cabega) removido

. Camarao aberto: atraves de corte longitudinal no dorso e
apara da carapaga (FIGURA 2)

., Camarao limpo ou filé: cujo cefalotorax e exoesqueleto
(popularmente, casca) foram removidos, restando apenas a
cauda llmpa.

Observagao importante: O hepatopancreas e uma glandula ama

relada presente no cefalotorax do camarao (FIGURA 1). Sua

presenga confere ao prato um sabor muito aaradavel. Por is
so, durante a limpeza do camarao, reserve—-0 € macere-o pa-
ra posterior utilizagao juntamente com os demais temperos.



Estdmago

XP OO H40rr>mma

Hepatepdncreas
(gldnd.amarelada)

FIGURA 1 - Configuragao anatomica interna do ce
falotorax (popularmente, cabeca) dos camaroes
de agua doce destacando o hepatopancreas.



| FACA UM LEVE CORTE 2 CORTE AS ANTENAS 3 CORTE LONGITUDINAL-

EM TODA A VOLTA DA E PATAS: MENTE O DORSO,

CABELA JUNTO A CAUDA,
—
\\\

=
Ly
’
ABRA LONGITUDINALMENTE SEPARE CUIDADOSA- CORTE A CABECA DE
4 A CARAPACA E A CARNE: 5 MENTE A CARAPACA TRAS PARA A FRENTE
DA CARNE, ABRINDO-A ATE A BASE DO ROSTRO:,

PARA 0S LADOS

NAO FACA UM CORTE PRO- APGS COMPLETAR ESSAS
FUNDO. AS BRANOUIAS ETAPAS O SEU CAMARAO
DEVEM SER PRESERVADAS:, FICARA DESSA FORMA.

FIGURA 2 — Camarso aberto — uma das formas de apresentacac de Ma
crobrachium rosenbergii (Fonte: Fazenda Santa Helena-Agropecuaria
Ltda)



RECEITAS DA COZINHA NACIONAL

CALDO DE CAMARAO

. Ingredientes

1 kg de cabegas de camarao; 1 1/2 litro de agua' 1 xica-
ra de cha de vinho branco seco: 1 cebola medla cortada
em rodelas; 1 alho- poro- 1 cenoura medla, 5 ramos de sal
sinha; sal.

« Modo de preparar

Refogue as cabegas de camarao numa panela grande. Acres-
cente os demais ingredientes e deixe abrir fervura cozi-
nhando, em fogo brando, por cerca de 40 minutos. Va reti
rando a gordura que se acumula na superficie. Coe e re—
serve para posterior utilizagao.

COQUETEL DE CAMARAO

. Ingredientes - Camarao

400 kg de camarao pre-cozido e limpo; 5 xicaras de cha de
molho "Golf'"; suco de 2 limoes; folhas de alface em ti-
ras finas; pimenta-do-reino branca (opcional); sal.

. Modo de preparar - Camarao

Se o camarao for grande, corte-o em tres pedacos; no ca-
so de pequeno, deixe-o inteiro. Tempere com a pimenta e
o limao, Coloque a alface no fundo de uma taga para co-
quetel de camarao e, sobre a alface, 0 camarao tempera-
do. Complete com molho "Golf'".

- Ingredientes - Molho "Golf"

1 xicara de cha de maionese; 1 xicara de cha de "ket-—
chup'"; 1 colher de sobremesa de conhaque, 1 xicara de cha
de creme de leite; 1 colher de cha de mostarda; gotas de
molho 1ngles, gotas de ]1mao, pimenta-do-reino; sal.

+ Modo de preparar — Molho "Golf"

M15ture todos os ingredientes. O molho deve adquirir con
sisténcia cremosa e tonalidade rosada.
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COQUETEL DE CAMARAO NO ABACATE

Ingredientes

400 g de camarao pequeno pre-cozido e limpo; 2 abacates;
3 xicaras de cha de molho "Golf" (vide receita anterior);
suco de 2 limoes; pimenta-do-reino branca; sal.

Modo de preparar

Retire a semente do abacate e, se necessario tire um
pouco de polpa com uma colher, para que haja espago sufi
c1ente para o recheio. Esprema algumas gotas de limao no
camarao, junte o sal, a pimenta, um pouco de molho "Golf"
e misture. Coloque dentro do abacate e complete com mo-
lho "Golf".

SALADA DE CAMARAO I

. Ingredientes

1/2 kg de file de camarao pre-cozido (inteiro ou cortado
em pedagos de 2 cm); 150 g de queijec tipo '"'gorgonzola';
1 xicara de cha de creme de leite; 1 colher de sopa de
manteiga derretida; pimenta-do-reino branca (opcional);
sal.

Modo de preparar

Bata todos os 1ngredlentes (exceto (o] camarao) no liquidi
ficador, misture com o camarac e leve a geladeira. Sirva
com torradas.

SALADA DE CAMARAQ II

Ingredientes

1/2 kg de file de camarao pré—cozido (inteiro ou cortado
em pedagos de 2 cm); 1 gema de ovo cozido; 1 xicara de
cha de maionese; 1 colher de sopa de alcaparras escorri-
das (ou dessalgadas) e picadas; 1 colher de sopa de sal-
sa picada; pimenta-do-reino branca (opcional); sal.

Modo de preparar

Amasse a gema com © garfo e incorpore aos poucos a maio-
nese. Acrescente as alcaparras, a salsa, a pimenta, o
sal e misture ao camarac. Sirva gelado e com torradas.

11



SALPICAO COLORIDO DE CAMARAO

- Ingredientes

500 g de camarao pré—co:ido e limpo; 1 pimentao vermelho,
em tirinhas; 1 pimentao verde, em tirinhas; 1 pimentio ama-
relo, em tirinhas; 1 pé de salsao branco, bem picado; 2
Cénouras grandes, cruas, raladas no rale grosso; 2 magis
verdes, sem casca, bem picadas; 1 lata de abacaxi em cal
da, bem escorrido, bem picado; 1 colher de sopa de cebola
ralada; 3 colheres de Sopa de salsa e cebolinha, picadas;
3 xicaras de cha de gelatina incolor sem sabor; 2 colhe-
res de sopa de égua fria para hidratar a gelatina; 2 co-
lheres de sopa de creme de leite; 250 g de maionese; pi-
menta-do-reino preta (opcional); sal.

» Modo de preparar

Misture bem os dez primeiros ingredientes, tempere e re-
sérve. Dissolva a gelatina, previamente hidratada, em ba-
nho-maria e deixe amornar. Ligue com o creme de leite e
a maionese, misturando bem. Junte 0s ingredientes reserva
dos e misture. Sirva bem gelado como entrada.

CAMARAO PRIMAVERA

. Ingredientes

1 kg de camarao; 1 colher de sopa de manteiga; 1 dente de
alho amassado; 1 colher de Sopa de azeite; 3 colheres de
Sopa de molho de soja; 1 pitada de pimenta; 1/2 copo de
vinho branco; 3 salsichas cortadas em pedacinhos; 1 colher
de sopa de farinha de trigo; suco de limao; sal,

. Modo de preparar - Camarao

Pegue ¢ camariao congelado e descasque somente o corpe dei
xando a cabega com casca. Corte o corpo do camaraoc ao meio
(no sentido do comprimento) ate a metade, separando as
duas partes, porém unidas pela Cabega,

Coloque égua para ferver com sal e, quando estiver ferven
do, jogue 0s camaroes dentro, retirandg—os ap6§ 3 minu=
tos, aproximadamente. O corpo do camarao ficara como uma
flor,
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. Modo de preparar = Molho

Coloque em uma frigideira grande: manteiga, sal, azeite,
alho, pimenta, um pouco do ‘molho de soja e © camarao. Me
xa bem e acrescente a farinha de trigo, o vinho branco,
o restante do molho de soja, o suco do limao e a salsi-
cha. Mexa um pouco e esta pronto para ser servido.

CAMARAO NA BRASA

. Ingredientes

1 kg de camarao; 60 g de toucinho defumado; 1 dente de
alho amassado; 1 colher de cha de coentro; 2 colheres de
cha de casca de limao ralada; 3 colheres de cha de gengi
bre amassado; 1 colher de sopa de cebola picada; 2 colhe
res de sopa de suco de limao; 1 colher de sopa de molho
de soja; 1 colher de sopa de saqué ou "cherry" seco; sal.

. Modo de preparar

Pique o toucinho o mais fino que puder. Em um liquidifi-
cador, coloque o alho, o coentro, a casca de limao, © gen
gibre, o sal, a cebola e 0O toucinho. Junte o suco de li-
mao, o molho de soja e o saqué (ou o "cherry") e bata a
mistura ate ficar homogenea.

Apés o descongelamento do camario, com uma tesoura, faga
no dorso da cauda dois cortes paralelos profundos & remo
va uma larga tira da casca. Lave 0 camarao e introduza-
lhe o espeto pela ponta da cauda até a cabega, de modo
que ele saia pela boca do camarao. Com um pincel, espa-
lhe a mistura por todo o camarao.

Leve-o a grelha em fogo medio e deixe-o assar atée a car-
ne ficar opaca (aproximadamente 3 minutos cada lado).
Sirva com molho de pimenta ou molho vinagrete.

CAMARAQO RECHEADO

. Ingredientes

1 kg de camarao; 1 colher de sopa de farinha de trigo; 5
colheres de sopa de farinha de rosca; 1 colher de sopa
de manteiga; 1 colher de sopa de molho de scja; 1 dente
de alho amassado; 1/3 de copo de vinho branco; sal.
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« Modo de preparar - Camarao

Pegue o camarao congelado e faga um corte transversal na
cabega, logo abaixo dos olhos, descartando a porgao an-
terior (antenas e olhos). Em seguida, corte o camarao ao
meio pelo dorso no sentido do comprimento (incluindo a
cabeca), mas sem Separar 0 corpo em duas partes. Retire
0 hepatopancreas da chbega do camarao e reserve para ore
cheio.

« Modo de preparar - Recheio

Coloque o hepatnpancreas em uma frigideira com: manteiga,
alho, sal, molho de soja, farinha de trigo, vinho branco
e farinha de rosca, mexendo sempre. O recheio fica como
um pirao duro.

- Recheie o camarao que jé S€ encontra aberto e coloque em
uma assadeira, regando com azeite.
Leve ao forno (pré—aquecido] com temperatura maxima por
mais ou menos 20 minutos,

CAMARAO AO MOLHO DE COCO
- Ingredientes

1 kg de file de camardo; 350 g de cebola; 350 g de toma-
te; 2 colheres de sopa de margarina; 2 colheres de extra
to de tomate; 1 garrafa (500 ml) de leite de coco; 1 la-
ta de creme de leite; coentro (opcional); pimenta (oocig
nal); sal.

- Modo de preparar

Pigque a cebola e o tomate junto com o0 extrato de tomate
e os temperos secos, dentro de uma panela, dourando com
& margarina. Acrescente o leite de coco e 0 camarao dei-
xando cozinhar por 5 minutos. Se o leite de coco for in-
suficiente, acrescente um pouco de égua. Quando terminar
O cozimento, junte o creme de leite, retire do fogo e me
Ka. :
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CAMARAO A0 MOLHO DE GENGIBRE

Ingredientes - Camarao

1 kg de camarao; 3 colheres de sopa de oleo; pimenta-do-
reino (opcional); sal.

Ingredientes - Molho

41 colher de sopa de gengibre picado; 8 colheres de sopa
de manteiga a temperatura ambiente; 1 colher de sopa de
molho de soja; 1 colher de cha de alho picado; 2 colhe-
res de sopa de coentro picado (opcional).

Modo de preparar — Camarao

Corte o camarao conforme indicado na FIGURA 2, espalhe uma
colher de oleo sobre eles e o restante na grelha. Leve-
o a grelha deixando-o 3 minutos de cada lado.

Modo de preparar - Molho

Enguanto © camarao estiver grelhando, misture os ingre-
dientes do molho e bata bem com um garfo ate ficar cremo
s0. '

Sirva o camarao acompanhado do molho.

CREME DE CAMARAQO

. Ingredientes

1 1/2 kg de file de camarao; 1 copo de requeijao; 300 g
de mozarela ralada no ralo grosso; 1/2 kg de cebola; 1/2 kg
de tomate; 1 lata de creme de leite; 3 colheres de man-—
teiga; 3 colheres de "ketchup'"; 1 litro de leite; 5 co-
1Eeres de sopa de farinha de trigo; 100 g de queijo parme-
sao ralado.

Modo de preparar

Pique a cebola e o tomate, junte o camarao, refogue-os
na manteiga e depois coloque © "ketchup'". Faga um molho
branco com o leite, a farinha de trigo e o queijo parme-
sao. Junte o molho do camarao com o molho branco. Acres-
cente o requeijao, o creme de leite sem soro e a mozare-
la. Coloque em uma forma refrataria e, na hora de ser-
vir, leve ao forno para gratinar.
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CAMARAO CREMOSO

. Ingredientes

1 kg de camarao medio; 1 litro de agua temperada com 2
ramos de salsa, 2 cebolinhas, 1/2 folha de louro, pimen-
ta e sal; 3 colheres de sopa de maisena; 2 colheres de
sopa de manteiga; 2 colheres de sopa de margarina; 2 ce-
bolas plcadlnhas, 2 dentes de alho picadinhos; 1/2 xica-
ra de cha de creme de leite; pimenta (opcional); sal.

. Modo de preparar — Camarao

Faga o pre-cozimento com a agua temperada. Coe e reserve
0 caldo. Descasque & limpe o camarao, reservando-o tam-
bem.

. Modo de preparar - Molho

Numa panela, refogue, na manteiga e na margarina, as ce-—
bolas e os dentes de alho. Adicione o caldo reservado e
a maisena diluida num pouco deste caldo. Cozinhe em fogo
moderado mexendo ate engrossar. Diminua o fogo € cozinhe
durante alguns minutos. Salgue e apimente, Junte o cama-
rao e cozinhe por mais 3 minutos. Apague o fogo, acres-—
cente o creme de leite e misture.

PIRAO DE CAMARAQ

. Ingredientes

Cabegas de camarao; 2 litros de agua; 1 tomate cortado;
1 cebola cortada em rodelas; 200 g de farinha de mandio-
ca crua; 6 ramos de salsa; 1 pimenta-vermelha; sal.

. Modo de preparar

Leve uma panela ac fogo com todos os ingredientes, exce—
to a farinha, e deixe cozinhar durante 1 hora. Coe o cal
do e descarte os solidos. Volte o caldo ao fogo e va
acrescentando a farinha vagarosamente & sempre mexendo
com uma colher de pau por mais 10 minutos. Se comecar a
encarogar, bata no liquidificador e retorne ao fogo.
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PUDIM DE CAMARAO

. Ingredientes

1/2 kg de file de camarao pré-cozido e picado em pedagos
pequenos; 350 g de molho de tomate, peneirado; 4 colhe-
res de sopa de farinha de trigo; 4 gemas; 4 claras em ne
ve; pimenta do reino preta (opcional); sal.

. Modo de preparar

Misture o molho de tomate com a farinha e as gemas ligei
ramente batidas. Tempere a gosto, acrescente © camarao €
as claras em neve, sem bater. Coloque em forma refrata-
ria untada e leve ao forno pré-aquecido para solidifi-
car.

CAMARAO A0 ALHO E OLEO

. Ingredientes

20 camardes grandes; 10 dentes de alho picados; 1 xicara
de cha de azeite de olivaj; 1 colher de sopa de salsa pi-
cada; 1 colher de cafe de pimenta-vermelha seca (opcio-
nal); sal.

. Modo de preparar

Corte o camarao conforme indicado na FIGURA 2, tempere-o
com pimenta e sal e deixe descansar por, no minimo, 30 mi
nutos. Aqueca o azeite e frite o alho até dourar. Retire
o alho e reserve. Frite os camaroes e entao coloque-0S
em uma travessa de servir e reserve em local quente como
a estufa do fogao. Volte o alho para o azeite e esquente
bem., Espalhe esse azeite sobre o camarao e enfeite com a
salsa picada.

CAMARAO CAIGARA

. Ingredientes

1 kg de filé de camarao; 200 g de leite de coco; 1/2 ce-
bola; 1 pimentao verde grande; 1 mago de cheiro verde pi
cado; 3 tomates sem pele (ou 1/2 copo de extrato de toma
te); 2 colheres de sopa de azeite (de dende ou de oliva);
41 lata de creme de leite; pimenta (opcional); mégmo;sﬂu
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. Modo de preparar

Refogue a cebola ralada ou liguidificada e, a seguir o ca
marao. Liquidifique o tomate, o plmentao, o cheiro verde
e adlCIDﬂe ao camarao refogado. Acrescente o leite de co-
cO, 0O oregano, a pimenta e o sal e cozinhe por alguns mi-
nutos. Desligue o fogo, junte o creme de leite e mexa.

CAMARAO CHEIROSO

- Ingredientes

1 kg de camarao grande, 1/2 xicara de cha de manteiga der
retida; 1/2 de xicara de cha de azelte' 17 colher de sopa
de suco de 11mao' 1/4 de xicara de cha de cheiro verde pi
cado; 1 colher de sopa de alho socado; pimenta {opc1ona1L
sal; rodelas de limao.

. Modo de preparar

Corte as antenas e patas do camarao. Tire a casca da cau-
da deixando-a ligada a cabega. Numa forma rasa, misture a
manteiga, o azeite, o suco de limao, o cheiro verde, o
alho, a plmenta e 0 sal. Acrescente os camaroes e mexa le
vemente ate estarem bem cobertos com a mistura. Frite-o du
rante 4 minutos de cada lado. Antes de servir, derrame o
mesmo molho sobre os camaroes salpique a salsa e decore—
0 com rodelas de limao.

CAMARAD DE FESTA

. Ingredientes - Camarao

1 kg de camarao médio; 1 colher de cha de bicarbonato de
sodio; sal.

- Ingredientes - Molho

1 colher de sopa de 0leo; 2 colheres de sopa de '"ketchup';
1 colher de sopa de massa de tomate; 1 xicara de cha mais
3 colheres de sopa de agua; 1 colher de sopa de molho de
soja; 3 colheres de sopa de vinagre branco; 1/4 de xicara
de cha de agucar' 1 1/2 colher de sopa de maisena; sal.
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. Ingredientes - Massa

1 xicara de cha de farinha de trigo; 1 xicara de cha de
égua; 1/2 colher de cha de salj 2 colheres de cha de fer
mento em po; oleo para fritar.

. Modo de preparar - Camarao

Retire a cabega e descasque O camarao deixando o rabi-
nho (telso). Faga um corte longitudinal no dorso sem
separar. Enxégue bem, junte o szl e ©O bicarbonato e dei
xe descansar por, no minimo, 30 minutos. 0O bicarbonato
faz com que O camarac fique crocante. Enxégue antes de
cozinhar.

. Modo de preparar — Molho

Coloque em uma panela © 61eo, o "ketchup'" e a massa de
tomate., Leve ao fogo por 1 minuto apos abrir fervura.
Junte uma xicara de égua, o molho de soja, o vinagre, O
agﬁcar e o sal. Misture a maisena com as 3 colheres de
sopa de agua e acrescente ao molho fervente, mexendo ate
que comece a engrossar € reserve.

. Modo de preparar — Massa

Cologue, em uma tigela, a farinha e a égua (se empelo-—
tar, passe por uma peneira). Junte o sal e 0 fermento
em po.

s Enxégue bem 0 camarao em égua corrente para retirar o bi
carbonato e escorra-o0. Aquega bastante 6lec em uma friz
gideira; mergulhe os camaroes, um a um, na massa e fri-
te ate dourar e ficar crocante. Escorra bem em papel ab
sorvente e sirva-os com o molho guente. S

CAMARAO COM UVA ITALIA

. Ingredientes

1 kg de camarao grande; 20 uvas Italia; 10 cogumelos
grandes cortados em fatias finas; 1 colher de sopa de al
caparras picadas; 1 1/2 xicara de cha de caldo de cama-
rao (vide pag. 10); 1 xicara de cha de vinho branco se-
co;'1/4 de xicara de cha de creme de leite; 1 colher de
cafe de molho inglEsi 4 colheres de sopa de manteiga; 3

colheres de sopa de oleo de milho; pimenta—do-reino bran
ca (opcional); sal. =
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. Modo de preparar

Corte os camaroes conforme indicado na FIGURA 2, tempere-
os com sal e pimenta e deixe descansar por, no minimo, 30
minutos. Retire as cascas e as sementes das uvas e tambem
reserve. Espalhe um pouco de oleo no file de camarao, are
lhe em chapa nao aderente e reserve. Prepare o molho em uma
frigideira grande e em fogo moderado. Para tanto, aquega
a manteiga e o oleo restante e refogue os cogumelos dei-
xando secar o liquido desprendido por eles. Acrescente as
alcaparras e, apos 2 minutos, o caldo de camarao, o vinho
e as uvas. Mantenha em fogo baixo por 10 minutos. Coloque
os files de camarao para aquecer no molho por mais uns 2
minutos. Desligue o fogo, acrescente e misture o creme de
leite e o molho ingles.

CAMARAO A0 CHAMPANHA

. Ingredientes

1 kg de file de camarao; 2 fatias de pao de forma sem cas
ca; 1 calice de champanha; 1/2 calice de vinho branco se
co; 200 g de manteiga, a temperatura ambiente; 4 dentes
de alho picados; 1 cebola picada; suco de limao; gotas de
molho inglés; pimenta-do-reino branca (opcional); salsa pi
cada; sal.

. Modo de preparar

Asse as fatias de p50 em forno moderado sem deixar tor-
rar. Disponha-as em uma vasilha e acrescente o champanha
e 0 vinho branco deixando amolecer um pOUCO. Esfarele o
pao e junte os demais ingredientes {excato o llmaol Mis—
ture bem ate formar uma massa homogenea. Leve a geladeira

por 24 horas. No dia seguinte tempere o camarao apenas com
o limao. Coloque o molho preparado no dia anterior em uma
frigideira grande, leve ao fogo e espere que a cebola co-
mece a murchar e o molho a reduzir. Cologue os filés na
frigideira e frite por 3 minutos de cada lado.
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CAMARAO A0 UISQUE

Ingredientes - Molho

1 cenoura pequena; 1 alho poré (56 a parte branca); 1 ta
lo de salsao branco, sem fios; 1 cebola; 100 g de mantei
ga; 2 colheres de sopa de farinha de trigo; 1 1/2 xicara
de cha de leite; 1 1/2 xicara de cha de creme de leite;
pimenta-do-reino branca (opcional); sal.

Ingredientes - Camarao

2 kg de file de camarao; 1/2 litro de leite; 1/2 xicara
de cha de uisque.

Ingredientes - Molho

1 cenoura pequena; 1 alho poré (so a parte branca); 1 ta
lo de salsao branco, sem fios; 1 cebola; 100 g de mantal
ga; 2 colheres de sopa de farinha de trigo; 1 1/2 xicara
de cha de leite; 1 1/2 xicara de cha de creme de leite;
pimenta-do-reino branca (opcional); sal.

Modo de preparar - Camarao

Em uma panela, leve o leite a aguecer e nele cozinhe o
camarao por 3 minutos. Escorra e descarte o leite. Corte
0 .camarao em pedacos de 3 cm. Reserve-os em local quente
como a estufa do Fogso.

Modo de preparar - Molho

Corte os legumes em quadrados pequenos e refogue-os em
50 g de manteiga ate ficarem dourados. Cubra com £gua e
cozinhe em panela tampada, em fogo baixo, por uma hora.
Em outra panela, aquega o restante da manteiga e junte,
em Fogo lento, a farinha, sempre mexendo com colher de
pau até dourar, Desligue o fogo e, sem parar de mexer,
acrescente o leite aos poucos e, depois, o refogado. Le-
ve novamente ao fogo brando e deixe reduzir por 10 minu-
tos, tomando o cuidado de nao deixar de mexer. Cologue a
pimenta e o sal e deixe reduzir mais um pouco, continuan
do a mexer. Desligue o fogo, acrescente o creme de leite
e mexa.

Montagem do prato

Coloque em uma panela os pedagos de camarao e leve ao fo
go. Flambe no uisque, junte o molho e deige no fogo mais
uns 2 minutos para que o molho se incorpore ac camarao.
Sirva em uma Sopeira.
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CAMARAD AO ""RECHAUD"

+ Ingredientes e utensilios

12 filés de camarao grande' 50 g de cogumelos frescos fa
tiados; 2 xicaras de cha de creme de leite; 4 colhawm‘de
sopa de caldo de camarao (vide pag. 8); 1 gema; 1/4 de x1
cara de cha de u1sque- 1 colher de cha de cebola p1cada'
1 colher de sopa de manteiga; suco de limao; molho inglés;
pimenta-do-reino branca (opcional); sal; 1 “réechaud".

- Modo de preparar

Tempere o camarao com limio e sal e deixe descansar por,

no mlnlmo, 30 minutos. Coloque a manteiga na frigideira
do "rechaud" aqueca e doure a cebola juntando, em segui
da, os cogumelos refogando-os por 3 a 5 minutos. Coloque
0 camarao e passe 3 minutos de cada lado. Flambe com uis
que, retire o camarao e reserve. Dissolva a gema no cre—
me de leite e junte o caldo de camarao, o molho inglés,
a pimenta € 0 sal. Deixe o molho reduz1r uns 5 minutos,

ate ficar consistente. Volte o camarao a frigideira e dei
Xxe esguentar bem.

CAMARAO EMPANADO

. Ingredientes

16 camaroes grandes descabecados; 100 g de farinha de
trigo; 4 claras; 1 colher de sobremesa, rasa, de fermen—
to em p0' 2 colheres de sopa de maisena; leite; oLa: cal
do de 1 llmao, pimenta (opcional); sal. "

- Modo de preparar

Descasque os camaroes deixando o rabinho (telso). Tempe-—
re com limao, pimenta e sal e deixe-0s descansar por 1
hora. Bata as claras, junte a farinha de trigo, a maise-—
na, o fermento e o leite até obter uma massa mole. Reti-—
re o camarao do tempero, escorra-o bem e passe-o na mas-—
sa ate ficar bem coberto. Frite-o em bastante oleoc quen—
te ate ficar dourado. Escorra a gordura em papel absor-—
vente. Sirva com ervilhas passadas na manteiga e fatias
de limao.
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CAMARAO COM ALCAPARRA

. Ingredientes

1/2 kg de camarao grande (tipo exportacao); 1 colher de
cha de alcaparras; 5 colheres de sopa de manteiga a tem-
peratura ambiente; pimenta-do-reino branca (opcional);
sal.

. Modo de preparar

Corte o camarao conforme indicado na FIGURA 2. Tempere-o
com pimenta e sal e coloque-o0, entao, na grelha, bem per
to do fogo. Espalhe 2 colheres de manteiga sobre ele. Vi
re—o e deixe grelhar por 3 a2 5 minutos. Enquanto isso, pE
gue a alcaparra e junte as 3 colheres de manteiga restan
tes. Leve essa manteiga a grelha em uma pequena panel;
ate derreter. Sirva o camarao acompanhado do molho de man
teiga e alcaparra ao lado.
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RECEITAS DA COZINHA INTERNACIONAL

CAMARAO A PORTUGUESA

. Ingredientes

1 kg de filé de camarao; 1/2 kg de cebola; 1/2 kg de to-
mate sem pele; 1/2 plmentao, 1 xicara de cha de v1mx)bmm
co; 1 xicara de cha de creme de leite; manteiga; plmenta
(opcional); sal, a gosto.

- Modo de preparar

Corte a cebola, o tomate e o piment§0 em pedagos medios
e doure na manteiga. Coloque o0s files para dourar por 5
minutos, acrescentando pimenta e sal. Adicione o vinho e
deixe cozinhar por alguns minutos. Apague o fogo, acres-
cente o creme de leite e mexa.

CAMARAO NA TELHA A MODA PORTUGUESA

. Ingredientes e utensilios

1 1/2 kg de camargo; 400 g de toucinho defumado em fatias;
3 cebolas picadas; 1 colher de sopa de colorau; 2 colhe-
res de sopa de salsa picada; 2 colheres de sopa de man-
teiga; pimenta-do-reino branca moida (opcional}); sal; 2
telhas portuguesas (das redondas); arame; papel aluminio.

« Modo de preparar

Corte o camarao conforme indicado na FIGURA 2, tempere—o
com as cebolas, o colorau, a salsa, a pimenta e o sal e
deixe descansar por, no mlnlmo, 30 minutos. Cologue meta
de das fatias de toucinho em uma das telhas, em sentido
transversal, para formar um leito sobre o qual vao ser

colocados os camaroes. Disponha-os na telha e cubra-os
com as fatias de toucinho que sobraram. Cubra com a ou-

tra telha e amarre-as com arame. Sele as extremidades das
telhas com papel aluminio para evitar que a gordura escor
ra. Coloque as telhas diretamente sobre o braseiro. De-
pois de 20 minutos, vire as telhas com cuidado e deixe
por mais 10 minutos, para assar do outro lado. Retire do
fogo, disponha os camardes em uma travessa e acrescente
a manteiga misturada ac suco de limao e um pouco de pimenta.
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CAMARAO A DON VICENZO

.

Ingredientes

2 kg de camarao grande e pré-cozido; 200 g de queijo ti-
po "Catupiry"; 4 colheres de sopa de manteiga; 3 dentes
de alho amassados; 1 cebola grande ralada; 1 litro de lei
te; 5 colheres de sopa de farinha de trigo; sal.

Modo de preparar

Coloque em uma panela a manteiga deixando refogar o alho
e a cebola em fogo brando. Adicione o camarao e refogue
por mais alguns minutos. Separe 0 camarao. Aproveite o mo
lho desta panela e adicione o leite previamente mlsturaj
do a farinha de trigo. Mexa com uma colher de pau ate
atingir a consistencia de um molho branco. Adicione sal
a gosto. Dlsponha os camaroes, bem juntos, em uma assa-
deira refrataria untada com manteiga. Coloque o molho
branco sobre os camaroes de modo que figuem cobertos. Em
segu1da, coloque pedagos de queijo "Catupiry" sobre os ca
maroes e leve ao forno pre-aqueC1do para gratinar.

CAMARAO A GORGONZOLA

. Ingredientes

500 g de file de camarao; 100 g de queijo gorgonzola; 1
lata de creme de leite; 2 colheres de sopa de requeijgo;
2 colheres de sopa de manteiga; margarina; cebola; 2 co-
lheres de sopa de conhague; azeite, a gosto.

Modo de preparar

Coloque o camarao congelado em uma panela com égua fer-
vente, tirando-o logo que levantar fervura novamente e co
locando-o para escorrer. Em uma frigideira grande, doure
a cebola com margarina e azeite. Em seguida, refogue o ca
marao acrescentando 1 colher de sopa de manteiga. Quando
o camarao estiver bem dourado, coloque 2 colheres de so-
pa de conhaque e, em seguida, despeje no creme feito a par
te.

Creme

Leve ao fogo uma colher de sopa de manteiga, acrescente
o gorgonzola e o requeijao; em seguida, jogue o camarao
nesta mistura deixando no fogo por mais 2 minutos. Apague
o Togo, acrescente © creme de leite € mexe-
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CAMAROES ITALIANOS

. Ingredientes

1 kg de camarao grande; 250 g de molho italiano (a gosto,
maionese, azeite, vinagre e um ovo batido); 4 colheres de
sopa de manteiga; 2 cabecas de alho, socado; 1/2 copo de
vinho branco; suco de limao; sal.

. Modoc de preparar

Limpe o camarao conforme indicado na FIGURA 2 e deixe-o
no tempero italiano (bem liquido) por uma noite. Frite o
alho na manteiga, com suco de limao, ate ficar levemente
marrom. Acrescente o camarao e frite-o por cerca de 3 mi-
nutos. Junte o vinho branco € o molho italiano antes de
servir.

CAMARAO A FIORENTINA

. Ingredientes - Camarao

1 kg de filé de camarao pre cozido; 300 g de espinafre;
1 xicara de cha de "bechamel"; 1 colher de sopa de quei-
jo parmesao ralado; 1 pitada de noz-moscada; pimenta-do-
reino branca, moida (opcional); sal; 1/2 tomate, cortado
em rodelas para decorar.

. Ingredientes - "Bechamel"

2 colheres de manteiga; 2 colheres de farinha de trigo;
1/2 litro de leite; 1/2 colher de cafe de sal.

. Modo de preparar - "Bechamel"

Derreta a manteiga em fogo brando. Acrescente a farinha
mexendo, cuidadosamente, com uma colher de pau para nao
encarogar. Quando esta estiver dourada, acrescente o lei
te frio e o sal. Continue mexendo sempre e deixe cozi—
nhar por 5 minutos depois de abrir fervura.

. Modo de preparar - Camarao

Cozinhe o espinafre rapidamente, por 1 minuto, em agua
com sal. Retire, passe por agua gelada com cubos de ge-
lo, .para que mantenha 2 cor. Esgote bem a agua, apertando
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com as maos, pique e reserve. Misture metade do "bechamel"
a 250 g de espinafre picado, reservando 50 g para a deco
ragao. Tempere com a noz-moscada, salgue e apimente. Co-
loque esse creme de esplnafre no fundo de uma forma re-
Fratar:a, disponha o0s filés de camarao sobre esse creme
e cubra com o "bechamel" restante. Espalhe o parmesao ra
lado, decore com as fatias de tomate e 0 esplnafre res—
tante. Gratine em forno pre —-aquecido ate o parmesao come
gar a mudar de cor.

CAMARAO A MILANESA

. Cozinhar o camarao com casca, descabecar, remover a cas-—
ca, passar no ovo batido com sal, na farinha de rosca e

fritar.

CAMARAO DO MEDITERRANEQO

. Ingredientes

1/2 kg de camarao grande; 1/2 xicara de cha de azeite;
1 cabeca de alho, socado; 3 colheres de sopa de salsa pi
cada; pimenta (opcional); manteiga; sal.

. Modo de preparar

Corte o camaraoc conforme indicado na FIGURA 2. Tempere com
o azeite, o alho, a pimenta e o sal, deixando descansar
por 30 minutos. Frite o camarao com Oleo guente por 2 a
3 minutos de cada lado. Escorrer o oleo e acrescentar mais
alho, salsa e manteiga derretida.

CAMARAO ESPANHOL

. Ingredientes — Molho romanesco

1 xicara de cha de azeite; 1 fatia de pao de forma sem
casca, cortada em cubos em 1 cmj pimentao vermelho me-
dio, cortade em tiras; 1 colher de cafe de pimenta-—do-rei
no preta; 1 tomate sem pele e sem sementes; 4 dentes de
alho: 15 améendoas; 1 folha de louro; 1/4 xicara de cha de
caldo de camarao (vide pag. 8); 1/2 calice de vinho bran
co seco; sal, -
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. Ingredientes - Camarao

1 kg de filé de camarao; 2 colheres de sopa de azeite;
sal.

- Modo de preparar — Molho romanesco

Frite os cubos de pao em 1 colher de sopa de azeite e
reserve-os. Na mesma frigideira, coloque mais 4 colheres
de azeite e refogue o pimentao, a pimenta e o tomate. Re
tire e reserve. Coloque no liquidificador os dentes de
alho, as amendoas. o louro, os cubos de pao, € um pouco
de caldo. Bata até formar uma massa homogenea. Acrescen-
te, entao, o restante do caldo e o vinho ao refogado, que
ja deve estar frio, e bata, ao liquidificador, rapidamen
te. Esquente o restante do azeite em uma panela e colo—
gue o molho. Tampe e cozinhe em fogo brando por cerca de
20 minutos. Retire do fogo e deixe descansar.

. Modo de preparar - Camarao

Esquente o azeite numa frigideira atée ficar bem quente.
Salgue o0 camarao e doure por 3 minutos no primeiro lado.
Apos vira-lo para o outro lado, acrescente o molho roma-
nesco. Deixe mais alguns minutos até o molho ficar bem
quente.

CAMARAO NO ALHO ("Gambas al Ajillo")

» Ingredientes

300 g de filés de camardo médio, cortados em pedagos; 2
colheres de cha de azeite; 8 dentes de alho, cortados em
rodelas Flnas, 1/2 colher de cafée de pimenta vermelha,
seca e m01da- 1 folha de louro; sal.

« Modo de preparar

Em uma panela pequena, esquente o azelte e refogue o alho,
a2 pimenta e o louro. Salgue o camarao, cologue—-o na pane
la gquando o alho estiver dourado, frlte —0 durante 2 minu
tos. Sirva bem quente e com bastante pao como acompanha—
mento.
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CAMARAO A MODA BASCA ("Crevette Basquaise")

. Ingredientes

1 kg de file de camarao, 2 plmentoes verdes; 2 p1mentoes
vermelhos; 2 colheres de sopa de farinha de trigo; 6 co-
lheres de sopa de azeite; 2 cebolas, picadas; 2 dentes
de alho, picados; 6 tomates, sem pele e sem sementes cor
tados em thaS' 1/2 colher de cafe de agucar' 1 xicara
de cha de agua, 1 folha de lourc; 2 ramos de salsa; pi-
menta—do-reino branca moida (opcional); sal.

. Modo de preparar

Passe os plmentoes pela chama de gas ate ficarem pretos
e depOIS, coloque sob agua corrente e esfregue com as
maos para retirar a casca. Retire as sementes, corte em
tiras de 1 cm e reserve. Salgue e apimente os files de ca
marao, passe pela farinha de trigo, frite em trés colhe-
res de sopa de azeite quente e reserve. Na mesma frigi-
deira, cologue o azeite restante e frite a cebola e
o alho, até comecar a dourar. Acrescente os pimentoes,
tampe a frigideira, baixe o fogo e deixe cozinhar _por cer
ca de 10 minutos. Junte os tomates, o agucar € a agua e
deixe cozinhar por mais 20 minutos. Cologue os filés de
camarao nesse refogado e acrescente o louro e a salsa.
Deixe cozinhar por mais 5 minutos em fogo brando. Antes
de servir, salgue, apimente e retire o louro e a salsa.

CAMARAO AQ VINHO BRANCO ("Crevette au vin blanc")

« Ingredientes

1 kg de file de camarao; /2 xicara de cha de leite; 2
colheres de sopa de farinha de trigo; 3 colheres de sopa
de manteiga; 1 colher de sopa de oleo de milho; 100 g de
cogumelos, tipo "champlgnons" cortados em 4 partes; 1/2
cebola, p1cada° 1 xlcara de cha de vinho branco Seco;
1 1/2 xicara de cha de creme de leite; suco de 1/2 limao;
pimenta-do-reinc branca (opcional); sal.

. Modo de preparar

Salgue e apimente o0s filés, passe pelo leite e pela fari
nha de trigo. Em uma frigideira grande, esquente 2 colhe
res de sopa de manteiga e o éleo, frite os files em fog;
alto e reserve. Na mesma frigideira, cologque a colher de
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manteiga restante e frite os cogumelos ate secar o llQUl
do que eles soltam., Retire e reserve. Ainda na mesma Frl
gideira, frite a cebola ligeiramente, evitando que ela
mude de cor e acrescente, em seguida, o vinho branco que
deve ser reduzido durante 3 minutos. Baixe o fogo, junte
os cogumelos, o creme de leite, o suco de limao, a pimeg
ta, o sal. Retire do fogo e monte o prato em uma forma
refrataria, colocande o camarac e cobrinde com o molho.
Gratine o camarao, por poucos minutos, em forno pre-aque
cido.

CAMARAO ALEMAQ

. Ingredientes - Camarao

600 g de filé de camaric; 2 colheres de sopa de farinha
de trigo; 4 colheres de sopa de o0leo de milho; 4 colhe-
res de sopa de manteiga; 1 cebola grande, picada; 1 co-
lher de cha de mostarda plcante, 400 g de batatas, corta
das em rodelas bem finas; 1 xicara de cha de molho azedo
("sauercream"); pimenta-do—reine branca (opcional); sal.

. Ingredientes - Molho azedo ('"sauercream")
200 g de creme de leite fresco; suco de 1/4 de limao.
. Modo de preparar - Molho azedo ("sauercream")

Misture o creme de leite com o suco de limao e deixe des
cansar algumas horas em local quente, como o forno desll
gado. —

. Modo de preparar - Camarzac

Corte os files em pedagos de 2 cm, salgue, apimente, pas
se pela farinha de trigo e frite em 2 colheres de mantei
ga e 2 colheres de 0leo de milho. Acrescente a cebola pl
cada e frite até dourar. Escorra a gordura e junte a mos
tarda. Deixe esquentar e depois retire a frigideira do
fogo. Em outra frigideira, esguente o restante da mantei
ga e do 6leo e frite a batata. Monte o pratc em uma for—
ma reFratéria. Divida a batata em duas porgoes. Fonre (o}
fundo da forma com uma das powgoes e cologue tambem, no
fundo da mesma, a gordura em _que a batata foi frita. So-
bre a batata coloque ° camarao com cebola e mostarda; em
seguida, a outra porgao de batata e, sobre esta, espalhe
0 molho azedo. Gratine em forno pre—aquecido.
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CAMARAO A SUICA

. Ingredientes

1 kg de camarao pré-cozido 2 limpo ou cortado conforme
indicado na FIGURA 2; 200 g de gueijo prato ralado; 100 g
de queijo parmesao ralado; 1 xicara de cha de creme de
leite; 2 dentes de alho picados; 2 colheres de sopa de
manteiga; 2 colheres de sopa de oleo de milho; noz-mosca

da; sal.
. Modo de preparar

Grelhe o camarao, de ambos os lados, em uma chapa bem
quente, untada com oleo e depois reserve em lugar guente
como a estufa do Fogao. Coloque a manteiga numa frigidei
ra pequena e refogue o alho ligeiramente, sem deixar qug
pegue cor. Acrescente 0s queijos aos poucos e mexa Ssem-
pre com uma colher de pau. Junte o creme de leite e va
mexendo ate que este incorpore aos queijos. Tempere com
noz-moscada e sal e guarnega o camarao com este molho.

CAMARAO A GREGA I

. Ingredientes

1 kg de filé de camarao; 6 colheres de sopa de azeite; 1
cebola grande, cortada em rodelas finas; 6 tomates sem
pele e sem sementes; 1 alho poré (so6 a parte branca) em
fatias (opcional); 30 azeitonas verdes sem carogos, cor-
tadas em rodelas; 1 1/2 xicara de cha de caldo de cama-
rac (vide pag. 10); 1 colher de cha de salsa picada; pi-
menta-do-reino preta moida (opcional); sal.

. Modo de preparar

Salgue, apimente e reserve os filés de camarao. Frite a
cebola, ate dourar, em 4 colheres de azeite de oliva.
Acrescente os tomates picados, o alho poré, as azeltonas,
o caldo de camarao, a pimenta e o sal. Baixe o fogo e co
zinhe por 10 a 15 minutos. Enquanto isso, passe o azeite
que restou nos files de camarao e grelhe em chapa bem
quente. Disponha os filés no prato de servir e cubra com
o molho e a salsa.
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CAMARAO A GREGA II

. Ingredientes

600 g de filé de camarao; 2 ovos; 200 g de queijo prato
cortado em cubos; 500 g de farinha de rosca; oleo de mi-
lho; suco de 1 limao; 2 colheres de sopa de farinha de
trigo; pimenta—do-reino branca (opcional); sal.

. Modo de preparar

Tempere os files de camarao com o limao, a pimenta e o
sal; passe-os na farinha de trigo, nos ovos batidos e na
farinha de rosca, fritando-os em seguida. Repita o mesmo
processo com o queijo. Sirva acompanhado de arroz a gee—

ga.

CAMARAQ GRELHADO A MODA JAPONESA

. Ingredientes e utensilios

1 kg de file de camaraO° 1 xicara de cha de "shoyu" (mo-
lho de so;a), 1/3 de xicara de cha de agucar ou mel; 1
colher de cha de gengibre ralado; 1 colher de sopa de
oleo de milho; sal; espetinhos de madeira.

. Modo de preparar

Colecque 4 a 5 camaroes em cada espetinho de madeira. Mig
ture o "shoyu", o sal, o agucar, o gengibre e reserve.
Unte bem a grelha com o oleo para evitar gue os camaroes
grudem. Coloque os espetinhos na grelha sem nenhum tempe
ro. Depois de 3 minutos, pincele com o tempero e vire.
Repita mais 2 a 3 vezes.

CAMARAO CHINES

. Ingredientes

1/2 kg de camaraoc grande; 5 dentes de alho, em fatias 731
nas; 1 colher de sopa de manteiga; 2 colheres de sopa de
oleo de milho; pimenta-do-reino branca (opcional); sal.

« Modo de preparar

Corte o camarao conforme indicado na FIGURA 2. Misture o
alho, o sal, a pimenta e a manteiga. Passe a mistura na
carne exposta dos camaroes e cologue-cs na geladeira por
2 horas. Frite-os em 0leo de milho por 5 a 6 minutos.
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CAMARAO A THERMIDOR

. Ingredientes - Camarao

700 g de flle de camarao (tipo exportagao); suco de 2 1i
moes; 1 xicara de cha de farinha de trigo; 4 colheres de
sopa de manteiga; 6 ramos de coentro finamente picados
(opcional); pimenta-do-reino (opcional); sal.

. Ingredientes - Molho

1 lata de creme de leite; 1 1/2 colher de sopa de mante1
ga; 1 1/2 colher de sopa de farinha de trigo; 1 xicara
de cha de leite; 6 colheres de queijo parmesao ralado; noz
moscada: pimenta-do-reino (opcional); sal.

. Modo de preparar - Camarao

Tempere os filés de camarao com limao, pimenta, coentro
e sal. Dexxe no tempero por 30 minutes, no minimo. Passe
os camarces na farinha de trigo, frite-os na manteiga e
cologue-0% em uma forma refrataria.

. Modo de preparar - Molho

Em uma panela, derreta a manteiga e doure a farinha. Jun
te o leite aos poucos, sem parar de mexer e deixe engros
sar até obter um creme homogEnen. Tempere com sal, pimen
ta e noz moscada e junte a metade do queijo ralado. Por
ultimo, junte o creme de leite, mexa bem e tire do fogo.
Despe je este molho sobre o camanao, polvilhe o restante
do queijo ralado e leve para gratinar em formo pre-aque—
cido.
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