KIKKOMAN'

Sopa de peixe com camarao e bacalhau

Tempo total 30 Mins.

10 Mins. Tempo de preparacdo 20 Mins. Tempo de confecdo

Informacao nutricional (por porcdo)
1.888 kl / 451 kcal

INGREDIENTES

2 Porcoes

1 colheres
de sopa

3

0,25

0,5

500g

1 colheres
de sopa

1litro
200¢g
300g

0,5

100 mi

1 punhado

de manteiga

dentes de alho

de pimento amarelo
malagueta

de polpa de tomate
Kikkoman Molho de Soja

Fermentado
Naturalmente

de caldo

de camaroes

de filete de bacalhau
lima

de leite de coco

de salsa ou coentros

Gorduras totais: 21 g Proteina: 56 g
Hidratos de carbono: 18 g

PREPARACAO

Passo 1

1 colheres de sopa de manteiga - 3 dentes de alho
- 0,25 de pimento amarelo - 0,5 malagueta
Aqueca a manteiga numa frigideira. Descasque o
alho, o pimento e a malagueta e pique bem. Salteie
os legumes numa frigideira com manteiga
derretida durante 1 minuto.

Passo 2

500 g de polpa de tomate - 1 colheres de sopa
Kikkoman Molho de Soja Fermentado
Naturalmente - 1 litro de caldo

Adicione a polpa de tomate, o molho de soja
Kikkoman e o caldo quente. Cozinhe em lume
brando durante 10 minutos.

Passo 3

200 g de camardes - 300 g de filete de bacalhau -
0,5 lima - 100 ml de leite de c6co - 1 punhado de
salsa ou coentros

Pigue a salsa ou os coentros. Passe os camaroes
por agua e retire-lhes a cauda. Corte o bacalhau
em cubos grossos. Adicione o bacalhau a sopa e, 5
minutos depois, adicione os camaroes. Cozinhe
durante mais 5 minutos. Tempere com o sumo de
lima, o leite de coco e sirva com a salsa ou 0s
coentros picados.
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