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INGREDIENTES

e 200 gramas de miolo de camarao

e 500 gramas de medalhdes de pescada Iglo
e 2 colheres de cha rasas, fino de sal (10 g)

e 1colher de cha de pimenta rosa (3 g

e 1unidade de limdo (93 g] - raspa e sumo

e 350 gramas de cuscuz

e 350 gramas de agua mineral natural

METODO DE PREPARACAO

19 Coza os camardes € o peixe com 1c. cha de sal, pimenta rosa, raspa € sumo de limao.
2° Leve a ferver a dgua (300 ml] com 500 ml dgua da cozedura do camarao e pescada e os orégaos. Quando ferver junte a taga
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ESTUFADO DE PEIXE E CAMARAO COM CUSCUZ
(Receita e fotografia Bimby - link: https://cookidoo.pt/recipes/recipe/pt- G 6 porcoes

e 35 gramas de azeite

e 150 gramas de cebola crua

e 2 dentes de alho cru (6 g)

e 150 gramas de pimento vermelho cortado em tiras
e 150 gramas de tomate cru cortado em pedagos

o 5 folhas de hortelas

1c. cha de orégaos

com os cuscuz. Deixe repousar cerca de 5 minutos e solte os graos com a ajuda de um garfo.

39 Pique a cebola e o alho. Coloque a refogar com o azeite durante 5 minutos a lume brando.

4% Adicione o pimento, o tomate, 1 c. de cha de sal e a horteld e cozinhe durante 10 minutos.

5° Adicione o camardo e a pescada reservados com a marinada e cozinhe durante 3 minutos.

6° Sirva o estufado com o cuscuz polvilhado com salsa (opcional).
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