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1 – Acaçá

	 

	Ingredientes 

	500 g de milho branco em grãos

	4 xícaras de água

	2 folhas de bananeira

	1/2 colher (sopa) de sal

	 

	 


Modo de preparo

	Deixe o milho branco de molho por 12 horas;

	Corte as folhas de bananeira em quadrados e passe pelo fogo brando dos dois lados para ficar maleável;

	Escorra a água e bata o milho no liquidificador até obter um creme;

	Despeje o creme em uma panela. Adicione a água, o sal, e misture bem;

	Leve a panela ao fogo médio por cerca de 25 minutos ou até obter uma consistência de mingau um pouco grosso. Mexa sempre;

	Após esfriar, coloque 2 colheres de acaçá em cada folha e enrole.

	 

	 


2 – Acarajé

	 

	Ingredientes

	500 g de feijão fradinho cru

	500 g de cebola

	1 cebola pequena com casca

	500 ml de óleo

	500 ml de azeite de dendê

	2 xícaras (chá) de vatapá

	150 g de camarão seco

	Sal a gosto

	 

	 

	 


Modo de preparo

	Coloque os feijões no liquidificador e bata por alguns segundos para quebrar os grãos;

	Coloque os feijões em um recipiente e cubra com água. Deixe de molho por 12 horas;

	Agite os feijões com uma colher e, com uma peneirinha, vá tirando todas as cascas que se desprendem dos feijões;

	Lave os feijões em água corrente e continue tirando o olhinho e o restante das cascas. Reserve;

	Descasque as cebolas e corte-as em pedaços;

	No liquidificador, coloque os feijões e as cebolas. Bata por 3 minutos, ou até obter uma pasta lisa e uniforme;

	Despeje a pasta em uma panela grande e funda. Com uma colher de pau, bata a massa do acarajé até que a massa triplique de volume;

	Em outra panela, coloque o óleo, o azeite de dendê, e a cebola com casca, e leve ao fogo alto para esquentar;

	Com duas colheres de sopa, modele os acarajés: encha uma das colheres com a massa, passe de uma colher para a outra até que a massa fique com formato de bolinho;
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