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	Bobó de Camarão
Confrade Rato



  
Ingredientes
	6 kg camarão de primeira
2 kg de aipim
1 pimentão grande
25 tomates
9 cebolas
4 kbça de alho
4 garrafas de leite de côco (800ml)
1 e ½ garrafa de azeite de dendê  (150ml)
	72 garrafas de skol gelada 
vinagre (pra descascar o camarão)
1kg de arroz
14 amigos 
1 maço salsinha
1 de cebolinha também
sal
óleo
600 gr de batata palha


 

Modo de preparo:
Abra uma das 72 cervejas, tome-a. Arranje 2 amigos para descascar 5 kg do camarão abre uma cerva pra eles tbem enquanto tu descasca os 2 kg de aipim. Ferva as cascas dos camarões coe o caldo e reserve. Pele os 25 tomates e retire as sementes jogue o que sobrou no liquidificador junto com o pimentão e bata. reserve . Coloque o aipim para ferver com o caldo das cascas de camarão, descasque e pique 9 cebolas reserve o equivalente a 1. descasque as 4 kbça de alho e reserve o equivalente a 1 e ½. Pegue 1kg de camarão sem descascar e refogue com 1 cebola picada mais uma kbça de alho picada. Joga o teu copo de cerva na frigideira (se tiver menos da metade jogue o do teu amigo ao lado).ponha sal a gosto e uma mão cheia de tempero verde sirva para a raça não ficar enchendo o teu saco porque estão com fome. Ponha a cebola picada na mesma panela em que fritou o camarão junto com o alho e um pouco de óleo. A cebola começou a pegar cor ponha o dendê jogue os camarões (na panela) e refogue. Ficaram vermelhinhos joga o tomate batido com pimentão e deixe ferver. Bata o aipim no liquidificador. Caso a bagaça fique muito grossa vá jogando um pouco do caldo da fervura. Jogue pouco mais da  metade na panela a outra parte vai colocando de acordo com a necesidade de engrossar. Ponha o leite de coco e o tempero verde bem picado e vá fervendo até engrossar. faça o arroz com o alho e a cebola que sobrou ( se liga no mistério cozinhar 1 kg de arroz não é para qualquer um)a esta altura tu já tomou 3 ou 4 das garrafas. Corrija o sal da um berro para a putada diz que ta pronto e sai da frente.

Espera 10 minutos e corre para o abraço.
