HAMBURGUER DE PEIXE

Cérpa

Pacu Peroda
Proteina 14,89% 13,34% 15,66%
Célcio 0,83% 0 44°% 0,94%
Gordura 12,77% 15,24% 0%
Amido 8,60% 11,05% 8,84%
Sal 1,51% 1,56% 1,37%
Valor Calédrico 213 235 98
Fonte: Laboratério do FRISA - Colatina-ES.
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RECEITA

12 Etapa: PREPARO DO PEIXE

- 2 quilos de peixe (carpa, pacu, etc...)

- Escamar e retirar a cabega, rabo e nadadeiras

- Partir em pedagos e colocar no tempero de vespera'
. Alho e sal a gosto
. 4 colheres de vinagre
. Salsa e coentro a gosto

22 Etapa: TRITURAGAO

- Moer o peixe na médquina

- Passar a carne moida numa peneira mais grossa para
separar 0 excesso de 0Ssos.

- Pesar a carne moida.

32 Etapa: EXECUGAOC

Para cada quilo de carne de peixe moida acrescentar:
. 1 ovo
. 200 gramas de farinha de rosca
. 100 gramas de cebola branca ralada
. 1 porgdo da salsae coentro bem picados
. Sal e pimenta-do-reino a gosto.

Juntar todos os alimentos, misturando bem.
Modelar os hamburguer com a mdo ou forma prdpria.
Fritar em chapa quente apenas untada com Gleo
Rendimento: Em média 20 hamburguers de 60 gramas.

30 dias.

Receita elaborada pela Economista Doméstica
Durnedes Maestri
EMATER/COLATINA-ES

0 Produto pode ser congelado e guardado no freezer por



