1 matrinxa média

suco de 2 limdes grandes
sal a gosto

1 tomate médio

1 cebola média

1 maco de cheiro verde

300 g de camarao tutoia

1 colher de sopa de azeite de dendé
1 pimentao verde médio

1 pimentao vermelho médio
1 pimentao amarelo médio

2 colheres de sopa de azeite de oliva

Tempere a matrinxa com sal a gosto e o suco dos dois limdes.

Reserve.

Corte em pequenos pedacos os tomates, a cebola, o cheiro verde e os pimentoes.
Acrescente o0 azeite e tempere com sal a gosto.

Em uma frigideira, coloque o azeite de dendé e refogue o camarao por uns 10 min e junte o tomate, a cebola, o

cheiro verde e os pimentdes, deixe por 5 minutos e apague o fogo.
Abra a barriga da matrinxa e recheie com o refogado.
Coloque para assar por aproximadamente 40 minutos ou até a pele do peixe comecar a soltar da carne.

Sirva com baiao, vinagrete e pirao.
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