7 camardes pré-cozidos e descascados
2 dentes de alho

1/2 cebola cortada em rodelas

4 colheres de sopa de maionese

1/2 xicara de agua

Pegue uma panela peguena e coloque a cebola para dourar sem éleo, deixe |4 até ela comecar a grudar na panela.
Em seguida corte os dois dentes de alho em rodelas e coloque junto com a cebola.

Acrescente a dgua e deixe comecar a ferver.

Quando estiver comecando a ferver coloque o camarao, deixe por mais uns 2 minutos.

Coloque as 4 colheres de maionese e mexa até comecar a diluir a maionese na agua.

Deixe ferver por uns 5 minutos, o molho vai engrossar.

Coloque mais um pouco de dgua para dar uma boa cozinhada no camardo.

Quando comecar a grudar na panela, desligue e coloque 0 molho no seu prato.

J& estara pronto para degustar.

Se quiser pode colocar um pouco de sal.
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