Macarrao a tailandesa: sabor exotico
com toque brasileiro
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VISITE O NOSSO INSTAGRAM: https://ww.instagram.com/cervanacaneca Uma
receita que combina praticidade com uma explosdao de sabores, o Macarrao
a tailandesa traz a leveza do Spaghettini Renata Superiore com
ingredientes marcantes da culinaria oriental. Com camardes, leite de
coco, gengibre e curry, o prato é ideal para quem quer inovar na cozinha
sem complicacdo, criando uma experiéncia diferente e cheia de
personalidade.Ingredientes1/2 pacote de Macarrao Spaghettini 10 Grano Duro
Renata SuperioreFios de Azeite Renata Superiore Extra Virgem250 g de camardes
limpos1 dente de alho picadol colher de sopa de gengibre sem casca ralado2 tomates
sem sementes1/2 garrafa 100 ml de leite de cocol colher de café de curryl pimenta
dedo de moca sem sementes1/2 maco de cheiro verde picadol pitada de salModo de
preparol Em uma frigideira, aqueca o azeite e adicione os camardes, deixando
dourar.2

Acrescente o alho, o gengibre e os tomates e refogue por cerca de 3
minutos. Adicione o leite de coco e tempere com o curry. Reserve.3 Em uma panela,
coloque a dgua com sal e deixe ferver. Cozinhe o macarrdo até ficar al dente e
escorra.4

Junte o macarrao a frigideira com o molho. Finalize com a pimenta, o
cheiro verde e uma pitada de sal. Misture bem e sirva em seguida.Tempo de
preparo: 40 minutosRendimento: 2 porgdesSobre a SelmiCom
138 anos de tradicdo, o Grupo Selmi conquista a preferéncia do
consumidor com um amplo portfélio que inclui massas, farinhas especiais,
biscoitos, bolos, bolinhos, misturas para bolos e azeites, por meio das
marcas Renata, Galo e Todeschini. A receita do sucesso combina
matérias-primas selecionadas, tecnologia de ponta e rigoroso controle de
qualidade. Fundada em 1887 por Adolpho Selmi, a companhia mantém viva a
tradicdo da legitima massa italiana e conta hoje com fabricas em Sumaré
SP e Rolandia PR, preparadas para expansao continua.Claudia Carnevalli
- claudia.carnevalli@viracomunicacao.com.br



