Espaguete com molho de caranguejo
4009 de espaguete

400g de tomates sem pele

200g de polpa de caranguejo em conserva
Um punhado de manjericdo

1 dente de alho

1/2 copo de vinho branco seco

1/2 copo de azeite de oliva extra virgem
Sal e pimenta

Modo de Preparo:

1° Molho de Tomate: Em uma panela de barro, agueca o azeite e doure o alho
levemente. Adicione os tomates pelados, sem o caldo, e tempere com sal e
pimenta a gosto. Cozinhe em fogo baixo, mexendo ocasionalmente, até que 0s
tomates se desfacam e o molho esteja encorpado.

2° Caranguejo: Com a ajuda de uma faca, desmanche a polpa do caranguejo.
Coloque-a em uma panela, adicione o vinho branco e cozinhe em fogo lento.
Durante o cozimento, retire o alho do molho de tomate.

3° Macarrdo: Cozinhe o macarrdo conforme as instru¢des da embalagem até
ficar al dente. Escorra.

4° Misture o molho de caranguejo ao macarrdo cozido, mexendo bem para
incorporar todos os sabores.

5° Sirva o macarrdo polvilhado com manjericédo picado e ajuste o sal e a
pimenta conforme o gosto.
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