1 tambacu de cerca de 1,5 kg

1 cabeca de alho

Sal (a gosto)

pimenta-do-reino (pitada)

3 limdes

2 coentros

2 cebolinhas

1 pimentao verde

1 pimentao vermelho

3 cebolas médias

5 tomates maduros

200 g de camaroes secos ou defumados
500 ml leite de coco

3 colheres de sopa azeite de oliva

3 colheres de sopa azeite de dendé

Tempere o tambacl com sal, alho, pimenta, limao, deixe no tempero por 2 horas.

Corte uma xicara de cha de tomate picado (sem pele e sem sementes), um maco de coentro e cebolinha, o
pimentdo verde , cebola e o camardo seco, bata tudo no liquidificador e reserve. Pique os ingredientes (medida
xicara de café) cebolinha, coentro, cebola e um tomate com casca e semente) e 5 dentes de alho. Coloque 3
colheres de azeite de oliva em uma cacarola e poem os dentes de alho picados deixe dourar, coloque outros
temperos picados e mexa até que seque a dgua, coloque o peixe e tampe a panela por 2 minutos, abra e coloque
0 suco de um limao e tampe novamente por 2 minutos, abra e coloque o tempero batido no liquidificador deixe
cozinhar por 5 minutos, no final peque o leite de coco bata no liquidificador com uma cebola e despeje, coloque os
pimentodes colorido e cheiro verde pra finalizar e as colheres de azeite de dendé espere trés minutos e desca a
panela.
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