1 kg de peixe em posta pescada amarela.
1 de camarao médio descascado

300 ml de leite de coco natural

1 vidro de azeitonas cortadas de 100 ml
Y kg de batata inglesa

1 limdo médio

2 cebolas médias

1 tomate média

1 pimentao verde

1 pimentao amarelo ou vermelho

2 dentes de alho (médio)

2 colheres de sopa de maizena e p6 de arroz
1 saché de sazon para peixe

Outros ingredientes a gosto

Azeite de oliva

Sal

Pimenta-do-reino em pé

Tempero completo em pé

Coentro

Queijo parmesao ralado

Finalizando:Cologue uma fina camada de azeite num refratario de vidro(que comporte todos os ingredientes),
deposite as rodelas de batata inglesa no fundo, disponha as postas de peixe sobre as batatas, coloque as rodelas
de pimentao e cebola sobre as postas de peixe, cubra com o pirdao, espalhe as azeitonas e o queijo ralado. Leve ao

forno preaquecido, por cerca de 30 minutos.
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