Peixe:Filé de peixe (namorado, salmao etc)

50 ml de cachaca (misturar um pouco de mel e suco de limao)
Tempero verde picado (salvia, cebolinha, coentro, cominho e orégano)
1 xicara de suco de laranja

Sal a gosto

Molho:1/2 xicara de suco de laranja.
1/2 pote de requeijao de cheddar
1/2 lata de creme de leite

2 colheres de mostarda
Noz-moscada

Sal a gosto

1 colher chd de aclcar

Tempere o0 peixe com a cachaca (preparada), o tempeiro verde, o sal e o suco de laranja, deixe marinar por 30
minutos.

Enguanto o peixe marina, prepare o molho, misturando os ingredientes, deixe o aglcar para o final, cozinhe por 10
minutos depois de comecar a ferver, ou até obter consisténcia cremosa, mexa durante tudo o tempo para ndo
deixar queimar, acrescente o aclcar e verifique a acidez do molho, ajuste o sal e 0 acucar se necessario, cozinhe

por mais 2 minutos.

Depois de marinar o peixe por 30 minutos frite em 6leo o file, divida em 2 ou mais pedacos, frite de ambos os
lados, cuidado para ndo despedasar os filés, coloqgue em uma travessa com papel toalha para remover o excesso

de 6leo, distribua as porcdes nos pratos, cubra com o molho, decore a gosto.

Fica uma delicia acompanhado de batata cozidas e arroz com ervas.
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