CAMARÃO NA MORANGA

INGREDIENTES

1 moranga de cerca de 2 kg

1 kg de camarões médios

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Caldo de 1 limão

2 colheres (sopa) de azeite

½ xícara (chá) de cebola ralada

1 dente de alho socado

1 colher (sopa) de coentro picadinho

1 colher (sopa) de salsa picadinha

½ xícara (chá) de pimentão verde picado

1 xícara (chá) de purê de tomates

½ xícara (chá) de água

Sal e pimenta-do-reino a gosto

1 requeijão cremoso

MODO DE PREPARAR

1. Corte a tampa da moranga e retire a polpa com as sementes.  Lave bem e polvilhe o interior com um pouco de sal.  Recoloque a tampa e leve ao forno em uma assadeira por cerca de 40 minutos (esta preparação pode ser feita com antecedência, até de véspera).
2. Limpe os camarões, retirando cascas e tripas.  Tempere com sal, pimenta-do-reino e caldo de limão.  Deixe no tempero por cerca de 30 minutos.

3. Em uma panela, aqueça o óleo e nele refogue a cebola ralada e o alho até ficarem macios.  Junte o coentro, a salsa, o pimentão verde e os camarões.  Mexa bem e deixa fritando por 5 minutos.  Adicione o purê de tomates e a água; mexa, tempere a gosto e deixe cozinhando em fogo médio, a panela tampada, por uns 5 minutos até os camarões ficarem macios.

4. Espalhe o requeijão ou o queijo fundido no fundo da moranga.  Derrame sobre ele o molho de camarões.  Feche com a tampa da moranga e leve novamente ao forno moderado, por cerca de 30 minutos, até o recheio ferver e o queijo derreter.  Sirva imediatamente.

      RENDIMENTO: 6 a 8 porções

