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CAMARAO AO VINAGRETE DE CAJU E EMULSAO DE MACAXEIRA
Chef Bruno Barros

INGREDIENTES

Camarao 12g sem casca - 120g
Caju - 2un

Cebola roxa - 100g

Coentro - 100g

Cebolinho - 40g

Sal - 8g

Pimenta do reino moida - 5g
Macaxeira - 200g

Alho - 4 dentes

Azeite extravirgem - 80ml
Castanha de caju - 50g
Queijo parmesao - 100g
Limao Taiti - 2und

Limao siciliano - 2und

MODO DE PREPARO:

Vinagre de de caju: Em um bowl! pique os dois cajus, coentro e o cebolinho, e acrescente a cebola
roxa cortada em juliene, tempere com sal e pimenta a gosto e acrescente o sumo de meio limao Taiti
e siciliano

Camarao: Em um recipiente tempere os camardes com limao, sal e pimenta deixe marinar por cerca
de 2 minutos, apds levar para uma frigideira pré-aquecida e refogar com azeite, quando o camarao
comecar a focar rosa ja esta no ponto.

Emulsao de coentro: Em um liquidificador bata o coentro, a castanha, o queijo parmesao, sal e
pimenta com azeite até se formar um caldo verde bastante consistente.

Macaxeira: Em uma panela com agua fervendo cozinhe a macaxeira com sal e azeite até ficar no
ponto, passe ela para o liquidificador, retire os talos e bata aos poucos até formar um creme.

Montagem do prato: Incorpore os camardes com o proprio caldo no vinagrete de caju, com o creme
de macaxeira va adicionando a emulsao de coentro aos poucos até chegar numa tonalidade verde
claro e mexa bem.

Adicione a macaxeira de base no prato e por cima o vinagrete de caju com os camardes, decore com
castanha triturada e coentro.




