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TACACA © 1hora
@ 7 porcoes

INGREDIENTES

2 litros de tucupi em caldo

4 folhas médias de chicdria crua (48 g)
4 xicaras de cha de dgua (948 g)

4 dentes de alho amassado (12 g)
1/2 xic de goma de mandioca (1209) e 3 pimentas de cheiro
500 gramas de camardo seco

2 magos de jambu (80 g])

METODO DE PREPARO
19 Coloque o tucupi em uma panela com o alho bem amassado, o sal, a chicdria e as pimentas.
2° Leve ao fogo e quando comegar a ferver, abaixe o fogo, tampe a panela e deixe cozinhar por 30 minutos aproximadamente.
3° Simultaneamente em outra panela, cozinhe o jambu até ficar tenro.
4% Retire do fogo, escorra e reserve.
5° Lave bem os camardes e leve-os ao fogo em uma panela com 4 xicaras de agua.
6° Deixe ferver por aproximadamente 5 minutos. Retire a cabeca e a casca.
7° Em uma panela, misture o polvilho com a dgua dos camardes, leve ao fogo e mexa até obter um mingau.
8° Sirva em uma cuia com uma concha de tucupi, um pouco do mingau, algumas folhas de jambu e os camardes

INFORMAGAO NUTRICIONAL

POR 100 g POR PORGAO (536 g} % DDR
ENERGIA 28 keal 151 kcal 8%
CARBOIDRATOS 49 209 7%
PROTEINA 3g 169 21%
GORDURA 0g g 1%
GORDURAS SATURADAS 0g 0g 1%
FIBRA ALIMENTAR 0g g 4%

SODIO 244 mg 1310 mg 55 %



