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Camarão à Longjing
Preparação:

~ Tirar o intestino do camarão.

~ Lavar e limpar o camarão. Depois secá-lo bem com um

pano.

~ Misturar o camarão com a clara do ovo , sal, pimenta e óleo

de sésamo e mexer bem. Juntar depois a farinha de milho e

deixar repousar uma hora.

~ Pôr as folhas de chá numa caneca e deitar-lhes meio litro de

água a ferver. Não cobrir a caneca e, um minuto depois,

despejar o chá deixando duas colheres de chá com as folhas

a demolhar.

~ Aquecer a panela em fogo médio, deitar-lhe o óleo e aquecê-

-lo até fumegar(80º). Então, deitar nele o camarão mexendo

com os pauzinhos para que não se peguem. Fritar cerca de

15 segundos. Retirar o camarão.

~ Fritar a cebola picada numa panela, juntar-lhe o camarão,

chá forte (com folhas) e saltear com aguardente. O prato

está pronto a servir.

Ingredientes:

~ 300 gramas de carne de camarão fresca

~ 1 colher de sopa de folhas de chá

Longjing (ou verde)

~ 1 clara de ovo

~ 3 colheres de chá de aguardente

~ 2 colheres de sopa de farinha de milho

dissolvida numa colher de sopa de água

~ Óleo para fritar

~ 1 colher de chá de cebola picada

~ Pimenta e óleo de sésamo ( q. b. )
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