10 paes franceses dormidos
100 g de castanha de caju
100 g de amendoim torrado sem casca e sem sal
200 g de camarao seco

400 g de camarao fresco

2 tomates bem maduros

2 cebolas grandes

2 pimentas de cheiro

1 litro de leite de coco

500 ml de leite bovino

alho e sal a gosto

azeite de oliva

azeite de dendé a gosto
cebolinha

cheiro verde

Com as maos triture os pdes e coloque de molho na geladeira no leite bovino por 4 horas.
Triture no liquidificador os camardes secos, a castanha de caju e o amendoim.
Separe e reserve a farofa.

Em uma panela grande esquente 2 colheres de azeite de oliva e frite as cebolas os tomates e as pimentas de

cheiro picados.

Quando estiverem dourados frite os camardes frescos.

Junte o alho e o sal.

Bata no liquidificador os paes que estavam de molho, se for preciso adicione mais agua ficard uma pasta fina.

Quando os camardes estiverem bem fritos adicione a pasta dos paes, a farofa reservada, va misturando se

necessario adicione dgua.

Junte quanto azeite de dendé quiser, o minimo é uma colher de sopa.

Misture bem, sempre mexendo e por Ultimo adicione o leite de coco mexa bem para evitar de coalhar.
Para finalizar pulverize com a cebolinha e o cheiro verde.

Podem ser adicionados outros temperos conforme o gosto do cozinheiro mas evite o pimentao que tira o gosto do



dendé.

©2024 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/47985-vatapa-maranhense.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/47985-vatapa-maranhense.html

