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PEIXE BAIANO COM ARROZ E FAROFA DE BANANA
MOLHO BAIANO
100 ML LEITE DE COCO

1 CS DENDÊ

1 CEBOLA PEQUENA PICADA

1 TOMATE MÉDIO PICADO

2 RODELAS DE PIMENTÃO

COENTRO, CEBOLINHA

1 CCHÁ CASTANHA MOÍDA

1 CCHÁ AMENDOIM MOÍDO

2 CAMARÕES SECOS DEFUMDOS SEM CABEÇA INTEIRO

COZINHA TUDO ATÉ OS TEMPEROS AMOLECEREM, BATE NO LIQUIDIFICADOR E CÔA NO CHINOIS

PEIXE:
1 FILÉ DE PEIXE (200 GR)

TEMPERE COM SAL, ALHO E PIMENTA BRANCA E CS DE CACHAÇA

SELE NA SOUTÉ E FINALIZE NO FORNO

ARROZ: 

COZINHE O ARROZ BRANCO COM ALHO E CEBOLA, FINALIZE COM UM FIO DE LEITE DE COCO

FAROFA DE BANANA
FRITE A BANANA CORTADA EM RODELAS EM MANTEIGA E UM FIO DE DENDÊ

EM ÁGUA MORNA, MISTURE A BANANA, CHEIRO VERDE E CEBOLA PICADA

ADICIONE A FARINHA ATÉ FORMAR UMA FAROFA DE BOLO

MONTAGEM:
MONTE EM CUMBUCA O ARROZ E DESENFORME NO PRATO  

MONTE EM CUMBUCA OU ARO A FAROFA

COLOQUE O PEIXE COM O MOLHO

ENFEITE COM UMA PIMENTA DEDO DE MOÇA ABERTA EM FLOR

