Receita

Tacaca

Nivel de dificuldade: Facil Rende 4 cuias de tacaca (médias)

Ingedientes

TUCUPI
* Tucupi: 1 litro
* Alho:05¢g

Chicéria do Para fresca: 10 g
Alfavaca fresca: 2 g
Pimentinha verde: 10 g
Pimenta de cheiro: 01 g

Sal refinado:5 g

Acucar:10 g

CAMARAO

Camarao seco: 250 g
Azeite de oliva: 10 ml

JAMBU

Jambu: 200 g
Azeite de oliva: 05 g

GOMA

Goma e mandioca: 10 g
Agua: 200 ml

Modo de Fazer:

Camaroes: Dessalgar os camardes por 6 horas em um recipiente com agua,
trocando a cada 2 horas.

Depois de dessalgar os camaroes, retire as cabeca e as patas. Pegue uma panela
e leve ao fogo para aquecer, despeje azeite suficiente para saltear os camardes.
Reserve.

Jambu: Descongele o jambu. Depois o cologue em um escorredor e jogue um
pouco de agua aquecida. Em seguida, esprema o jambu para tirar o excesso de
agua. Leve uma panela ao fogo, e assim que estiver aquecida, despeje um
pouco de azeite, aqueca e salteie o jambu. Reserve.



Tucupi: Em uma panela coloque o tucupi, pimentinha de cheiro, pimentinha
verde, alho, alfavaca, chicdria, aclcar e o sal. Deixei em fogo baixo por 20 min.

Goma: Em um recipiente cologue um pouco de agua para dissolver a
guantidade total da goma, o restante da agua coloque em uma panela no fogo
para aquecer, assim que estiver aquecida, despeje aos poucos a goma
dissolvida, mexendo sempre a panela até que levante fervura. Desligue o fogo e
reserve.

Montagem: Em uma cuia cologue uma colher de tucupi, depois despeje um
pouco de goma. Acrescente o restante do tucupi, um pouso de jambu e os
camardes.

Valor do Kit Tacocd: R$191

Produtos inclusos:

Camardo Seco, tamanho M — 500 g: RS 55,00

Tucupi, congelado — 1 litro: RS 28,00

Jambu, pré cozido e congelado — 500 g: RS 25,00
Chicéria, pré cozida e congelada — 150 g: RS 16,00
Pimenta de cheiro (verde), congelada — 250 g: RS 25,00
Pimenta de cheiro (amarela), congelada — 250 g: RS 25,00
Goma de mandioca — 1Kg: RS 17,00

Encomendar meu Kit Tacacd
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https://api.whatsapp.com/send?phone=5511993182232

