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Couscous marroquino com
camarao e banana-da-terra

-§ Rendimento
MR 10 porcbes

© Tempo de preparo
00:30

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Couscous marroquino 1 embalagem 500 ¢
Leite de coco 1 xicara (chd) 200 ml
E?J?oos?jgzn/?al\rl® Profissional para Tt (@D 209
Agua fervente 2 xicaras e meia (chd) 500 mi
Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO® 2 colheres (sopa) 30 ml
Banana-da-terra (cortada em rodelas) 3 unidades médias 400 g
Cebola (picada) Meia unidade média 7549
Camarao cinza (descongelado e limpo) 1 xicara (chd) 200 g
Salsa (picada) 3 colheres (sopa) 159

Modo de Preparo

1. Em um bowl grande, coloque o cuscuz, o leite de coco, o Caldo SAZON® Profissional e a

agua fervente. Cubra com plastico-filme e deixe hidratar por 5 minutos, ou até absorver todo o
liquido. Solte com um garfo e reserve.

2. Em uma panela média, coloque meia colher (sopa) do Azeite TERRANO™ e leve ao fogo
alto para aquecer. Junte a banana, e grelhe por 1 minuto de cada lado, ou até dourar. Retire da



panela e reserve.

3. Na mesma panela, acrescente o Azeite TERRANO™ restante, adicione a cebola e refogue

por 2 minutos, ou até ficar macia. Junte o camarao, e refogue por mais 2 minutos, ou até mudar
de cor.

4. Acrescente o cuscuz hidratado, a banana reservada e a salsa, e misture delicadamente.
Retire do fogo e sirva em seguida.



