Lulas recheadas com camarao

A receita de hoje é deliciosa!Parece dificil mas nao é! Vale a

pena!

clique para ampliar

Ingredientes:

— 1 kg de lulas
— 500 gr de camarao
— 3 cebolas picadinhas
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— 3 tomates picadinhos

— 6 dentes de alho

— Sal

— Pimenta a gosto

— Oleo suficiente para refogar
— 1 colher de extrato de tomates

Modo de fazer:

Separe os tentdculos da lula e corte bem miudinho

Em uma panela refogue metade dos temperos, adicione o0s
tentaculos, quando estiverem macios, acrescente os camarodes,
sal e pimenta. Desligue e deixe esfriar.

Pegue as lulas uma a uma e recheie com o camarao refogado,
fechando com palitos.

Em outra panela, refogue o restante dos temperos, acrescente
sal, extrato de tomates, pimenta e um pouco de &gua. Neste
molho coloque as lulas uma a uma e deixe cozinhar até ficarem
macias.

Servimos com puré de batata.

TEMPO: 40 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $%



