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	Camarão na Moranga
Confrade Pile



  
Ingredientes                                        Quantidade: 6 porções - 804 calorias/porção 
	200 ml de leite de coco 
1 abóbora moranga média (inteira) 
1kg de camarão médio limpo (sem casca e cabeça, não jogue fora as cabeças) temperado com sal e pimenta do reino e suco de limão 
2 colheres de óleo 
2 cebolas picadas 
1 dente de alho amassado 
3 tomates picados 

	12 garrafas de skol gelada 
1kg de arroz
1 lata de creme de leite 
400g de requeijão Catupiry 
1 colher de sopa de cebolinha picada 
1 colher de salsinha picada 
sal 
queijo parmesão ralado
1/2 pimenta vermelha picada (opcional) 
3 colheres de sopa de farinha de trigo)



 

Modo de preparo:
Preliminares: Primeiro ache um sogro gente boa, depois é fácil, pegue as 12 cervejas e convença ele a cozinhar  para você. Em seguida peça para alguém descascar os camarões, tarefa difícil, abra algumas cervejas e tente convencer... seja amigo,caso contrario ele não descasca..... reserve os camarões maiores para decorar a Moranga e as cabeças dos camarões para fazer o caldo. Retire a tampa da moranga e todas as sementes. Passe sal em todo interior. Recoloque a tampa, embrulhe-a em um pano de prato limpo e amarre bem.Leve ao fogo dentro de uma panela com água até cobrir ( obs. A panela tem que ser grande, pois ela tem que caber inteira, vê se não vai picar ela neê oooo). e cozinhe até que espetando com um garfo ela esteja macia. Retire a moranga da água e vire-a de cabeça para baixo para que o excesso de água escorra. Pincele a parte de fora da moranga com óleo e espalhe o Catupiry em seu interior. Coloque dentro de uma assadeira e reserve. 
Os finalmentes: Ferva as cabeças dos camarões coe o caldo e reserve. Doure a cebola no óleo e junte o alho. Misture bem e acrescente os camarões. Deixe refogar por mais ou menos 10 minutos. Junte os tomates,o caldo de camarão (feito com a cabeça ) jogue tudo no liquidificador e bata. Adicione a pimenta vermelha e a farinha de trigo diluída no leite de coco e junte ao refogado. 
Misture bem e acerte o sal. Desligue o fogo e adicione o creme de leite, a salsa e a cebolinha. Mexa e despeje este creme dentro da moranga. Polvilhe com queijo ralado e leve ao forno para gratinar. Decore o prato com alfaces e os camarões maiores. Sirva em seguida com arroz branco.

