Massa:

4 gemas

6 xicaras de farinha de trigo

300 g de manteiga gelada

200 ml de agua

sal a gosto

Recheio:

1 gema

1 kg de camarao grande limpo

500 g de camarao médio limpo

2 garrafinhas de leite de coco

1 xicara de farinha de trigo

1 pimentao vermelho

2 cebolas médias

4 tomates italianos (ou 2 tomates comuns médios)
1/2 maco de coentro

1 caixinha pequena de extrato de tomate
azeite de dendé a gosto

pimenta do reino a gosto

6leo

sal a gosto

Massa

Cologue em um recipiente a farinha de trigo, a manteiga gelada cortada em pedacos e uma pitada de sal (caso a

manteiga ja for com sal ndo precisa acrescentar)

Com a ponta dos dedos amasse delicadamente a manteiga com o trigo até nao existir mais pedacos de manteiga,

formado assim uma farofinha fina
Misture a dgua com as gemas e depois adicione essa mistura junto a farofa
Com a mao mesmo, misture sem sovar, até formar uma massa homogénea

Massa pronta, envolva com um papel filme bem fechado e coloque na geladeira por pelo menos 1 hora



Recheio

Em uma panela frite os camardes com um fio de éleo, temperando com sal e pimenta (ndo fritar muito, se nao fica

borrachudo), reserve
Na mesma panela refogue a cebola picada e em seguida adicione o pimentao picado
Caso o camarao tenha soltado dgua pode ser acrescentada um pouco junto

Depois que os vegetais ja estiverem todos refogados acrescente o extrato de tomate, tempere com um pouco de

sal e pimenta e por Ultimo adicione 0s camardes e um vidro de leite de coco
Apo6s cozinhar um pouco, acrescente o coentro e o azeite de dendé a gosto (cuidado para ndo por muito)

Em um prato fundo, misture a farinha de trigo com o outro vidro de leite de coco até formar uma pasta e va
acrescentando essa pasta junto aos camardes até tudo ficar com uma consisténcia mais firme para nao escorrer

de dentro do empadao

Corrija o tempero se necessario e espere esfriar ou resfrie

Montagem

Tire a massa da geladeira e abra com um rolo, ou com o préprio tubo do plastico filme

Cubra o fundo de um refratario de vidro ou de uma assadeira de aluminio com a massa pressionando levemente
Encha com o recheio (que necessariamente deve estar frio)

Em seguida cubra por cima com mais uma camada de massa (essa na minha opiniao fica melhor um pouco mais
fina)

Faca um furo no meio da sua massa para o recheio poder respirar dentro do forno
Misture a gema com um pouco de dgua e pincele por cima para ficar dourado
Guarde na geladeira até a hora de assar

Para assar

Estard pronto quando a massa ficar bem douradinha

Dica
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