KIKKOMAN'

Camarao panko e caril japonés rico em umami

Tempo total 45 Mins.

30 Mins. Tempo de preparacao 15 Mins. Tempo de confecao

Informacao nutricional (por porcdo)
3.250 kJ / 780 kcal

INGREDIENTES

2 Porcoes

Puré de vegetais umami

200¢g de cebola

150 g de cenoura

6 cogumelos

0,5 maca

150¢g de tomate enlatado

Base de caril

1 dente de alho

1 colheres de azeite

de sopa

LOg de roux de caril japonés

1 colheres Kikkoman Base de Sopa

de sopa Concentrada de Massa
de Ramen - Sabor Shoyu
(Malho De Soja)

Acompanhamento

400g de arroz cozido

Camarao frito e guarnicdo

80g de couve (branca ou
roxa)

6 camardes

1 ovo

2 colheres de farinha

de sopa

30g Kikkoman Panko - pao
ralado crocante estilo
Japonés

500 ml de 6leo para fritar numa
panela

1 pitada de sal

1 pitada de pimenta

Gorduras totais: 28 g Proteina: 29 g
Hidratos de carbono: 100 g

PREPARACAO

Passo 1

200 g de cebola - 150 g de cenoura - 6 cogumelos
- 0,5 maca - 150 g de tomate enlatado

Pique grosseiramente a cebola, a cenoura, 0s
cogumelos e a maca. Com uma varinha magica,
liquifique juntamente com os tomates enlatados
até ficar completamente homogeéneo.

Passo 2

1 colheres de sopa dente de alho - 1 de azeite
Aqueca o azeite num tacho em lume médio.
Adicione o alho picado e refogue ateé ficar
aromatico. Adicione o puré de legumes do passo 1,
tape e cozinhe em lume médio-baixo durante
aproximadamente 15 minutos.

Passo 3

40 g de roux de caril japonés - 1 colheres de sopa
Kikkoman Base de Sopa Concentrada de Massa de
Ramen - Sabor Shoyu (Molho De Soja)

Adicione o roux de caril e mexa até dissolver
completamente. Adicione a Base para Sopa Ramen
Kikkoman.

Passo 4

80 g de couve (branca ou roxa) - 6 g camardes - 1
pitada de sal - 1 pitada de pimenta - 2 colheres de
sopa de farinha - 1 ovo - 30 g Kikkoman Panko -
pdo ralado crocante estilo Japonés - 500 ml de 6leo
para fritar numa panela

Corte a couve em fatias finas e deixe de molho em
agua fria por alguns instantes, depois escorra bem.
Descasque os camardes, deixando as caudas, e
remova a tripa. Seque com um pano, alinhe as
caudas e faca pequenos cortes diagonais perto da
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extremidade da cauda para liberar a humidade e
evitar salpicos de dleo. Faca cortes superficiais ao
longo da barriga, vire e pressione suavemente para
endireitar. Tempere levemente com sal e pimenta.
Passe o camarao pela farinha, depois pelo ovo
batido e, por fim, pelo Panko Kikkoman. Frite a 180
°C até ficarem ligeiramente dourados e crocantes.

Passo 5

400 g de arroz cozido

Divida o arroz pelos pratos. Cubra com a couve
escorrida e os camardes do passo 4. Sirva o molho
de caril do passo 3 juntamente com o arroz.
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