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Tilápia recheada com Jerimum e Ervas
e Molho ao Coco com Farofa de Picica

Ingredientes:
Para a Tilápia recheada com Jerimum e Ervas:
200 g de filé de  tilápia;
1 dente de alho picado;
30 g de cebola picada;
50 g de coentro picado;
20 mL de manteiga de garrafa;
80 g de jerimum cozido;
Sal e pimenta do reino a gosto.

Para o Molho ao Coco:
20 mL de manteiga de garrafa;
10 g de alho picado;
20 g de cebola picada;
Aparas de tilápia (“sobras” da tilápia limpa);
10 g de colorau;
20 mL de caldo de legumes;
30 mL de leite de coco;
10 g de coentro picado.

Para a Farofa de Picica:
60 g de farinha de mandioca Feira Nova;
10 mL de manteiga de garrafa;
20 mL de água ou caldo de legumes;
15 g de cebola em cubos pequenos;
10 g de tomate em cubos pequenos;
15 g de cebolinho picado;
Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de Preparo:
Para a Tilápia recheada com Jerimum e Ervas:

1. Tempere a tilápia com sal e pimenta;
2. Faça um refogado com a manteiga, alho,

cebola,  o jerimum e o coentro .
3. Recheie a tilápia com o refogado de

jerimum.

Para o Molho ao Coco:
1. Em uma panela aquecida. adicione a

manteiga, o alho, a cebola; após fervura
adicione colorau, seguido do caldo; após
nova fervura, coloque o leite de coco;

2. Ao finalizar com o leite de coco, deixe
reduzir até obter a consistência de um molho
espesso.

Para a Farofa de Picica:
1. Em uma panela aquecida, adicione a

manteiga, o alho e a cebola;
2. Coloque a água e disponha a farinha,

finalizando com o coentro, misturando
sempre até obter uma farofa úmida.

Recado do Chef:
Sem a agricultura, não haverá comida na mesa nem
sabor na vida!
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