Para o caldo

1 dente de alho

1 cebola

1 tomate

1 pimentao vermelho
Cebolinha e coentro picado

1 cenoura

2 batatas

2 litros de dgua

3 cubos de caldo de camarao
Para o risoto

3 xicaras (café) de arroz arbéreo ou carnarolli para risoto
50 g de parmesao ralado

1 xicara de vinho branco

1 caixinha de creme de leite
1 colher (sopa) de manteiga

300 g de camarao limpo

Faca o caldo

Adicione o tomate, pimentdo cortado grosseiramente e o tempero verde

Coloque a cenoura, batata cortada em cubos grandes, os cubos de camarao e dgua
Deixe ferver por 30 minutos

Coloquei 1 colher (sopa) de azeite em uma panela

Quando estiver bem quente coloque os camardes ja temperados

Refogue até ficar rosinhas, mais ou menos 2 minutos

Em uma panela antiaderente refogue azeite e alho

Coloque o0 arroz e misture bem

Despeje o vinho e deixe secar para o alcool evaporar

Coloque o caldo coado de 2 a 2 conchas até cozinhar o arroz



Apos cozido cologue o camarao, creme de leite, o queijo parmesao ralado e finalize com manteiga

Sirva quente

©2025 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://areceitadavez.com.br/receita/940-risoto-de-camarao-com-gueijo.html



https://areceitadavez.com.br/receita/940-risoto-de-camarao-com-queijo.html

