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- Sabores do
Cfucunarée

Crocante, Assado, Moqueca, Brasa e Maracuja
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“fucunaré frito crocante

a dore / empanado

(» 30-35min | = 4 porcoes | Fr Médio
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8 Temperar | Empanar
800 g filés « 1 ccha sal 1 xic trigo (ou 1/2 trigo + 1/2 fuba)

1/2 ccha pimenta « 3 alhos
« suco de 1limao

é‘ Fritar @ Servir
Oleo quente 170-180°C Molho tartaro (maionese+picles+limao)
— 2-4 min por lado — até dourar | ou vinagrete bem acido

— 2 ovos — 1 xic rosca/panko




Moqueca de tucunare

capixaba ou baiana

(V) 35-45min | @ 4-5 porcdes | ‘W Médio
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4 Cozinhar

6"" 1/2 xic dgua/caldo —> tampar — 10-15 min (sem mexer)

@ Cpixaba/Baiana

@ Baiana: 200 ml leite de coco + 1-2 cs dendeé (iilt. 5 min)

Y ) Capixaba: 2 cs urucum + ervas
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Tucomare assado no forno

com batatas e ervas

(© 45-55min | O 4 porgoes | ¥ Facil/Médio
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@ Camada base @ Temperar g Assar

600 g batatas - 1 cebola - + 1 kg tucunaré - sal Forno 200°C — 35-40 min
2 tomates— em rodelas - pimenta - 1 limdo - até macio e dourado

« 3 alhos - 4 cs azeite
- alecrim/cheiro-verde

c Finalizar

1-2 cs manteiga derretida + 1 cs ervas frescas (tltimos 5 min)
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Tucunaré na brasa
manteiga de alho e limao

(0 20-30min | © 4porcées | v Facil/Médio

— () Temperar

800 g—1kg peixe * 1 ccha sal » 1/2 ccha pimenta * suco 1limdo * 1cs azeite

— & Grethar

Brasa/chapinha — filé 3—5 min/lado — posta 4-6 — inteiro 7-10

— L2 Manteiga

3 cs manteiga + 2 alhos + 2 cs salsinha (+ raspas 1/2 limdo)

—'Fha[izar

Derreter — misturar — regar por cima no final (mais limao a gosto)
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Tucumw/ao molho de mmc%[c{ i

agridoce e leve

(?) 25-35min | Q9 4 porcées | i Médio

Temperar 3 Selar
- 800 g postas/filés 3—-5 min por lado » - Polpa 2 maracujds

- 1cchd sal = dourar por fora +1/2 xic dgua/caldo
- 1/2 ccha pimenta — manter suculento +1-2 cs mel/agicar
- 1cs azeite

& Finalizar

- Reduzir 5-8 min — 1cs manteiga

(+ 3 cs creme, opcional) — servir por cima
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