INGREDIENTES

70g casquinha de Aratu limpo
1tomate maduro

1 cebola branca

50g coentro

509 pasta de alho

30g pimentao vermelho
30g pimentao amarelo
30g pimentao verde

50ml de leite de coco

5g sal fino

3g pimenta do reino

3g sal glutamato

50g farinha Panko

50g manteiga/ margarina
50ml azeite

50ml de agua

1 und de pimenta biquinho
1flor (brotos enfeites).
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MODO DE PREPARO: comece aguecendo a panela adicionando o azeite e em seguida refogando a
cebola até uma leve dourada, em seguida acrescenta a pasta de alho e os demais legumes

incorporando-os.

Logo mais acrescente o Aratd, o sal, o glutamato, a pimenta, o leite de coco e a agua deixando
cozinhar por alguns minutos até da uma leve reduzida.

Em uma frigideira aquecida com azeite e manteiga adicionamos a cebola e o alho incorporando-os,
em seguida acrescente a farinha panko envolvendo-a aos demais ingredientes. Mexa até ficar
crocante e sirva com a casquinha de Aratu.




