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Peixe com castanha e abrico

[NGREDIENTES

% Tambaqui inteiro — 2kg

% Sal— | 2 de cha

% Limao — | un.

% Alho — 6 dentes

¢ Agua — /4 xicara

¢ Castanha-do-para — 150g
% Abricé — 650g

* Pimenta-do-reino — 2 colher de café rasa
% Cebola— | un

MODO DE PREPARD

Limpe o peixe, tempere com sal e limao e reserve. Cozinhe o alho descascado
em dgua fervente por 3 minutos. Bata no liquidificador o alho cozido com a dgua
utilizada para o cozimento, acrescente a castanha-do-pard, a polpa do abrico, a
pimenta-do-reino e a cebola. Recheie o peixe com a pasta formada, envolva-o
com papel aluminio e leve ao forno pré-aquecido (200° C) por 45 minutos.
Retire o papel aluminio e finalize o cozimento, assando por mais |5 minutos.
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