
 

Mexilhões com Caldo de Caril Tailandês Keto

IMPRIMIR RECEITA

Esta refeição é feliz, divertida, um pouco bagunçada e deliciosa. Como assim?
Coloque este pote de mexilhões perfumados e levemente picantes no meio da
mesa de jantar e observe os convidados mergulharem em abandono, derramando
das conchas e lutando pela última colherada do molho saboroso e rico!
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Lista de ingredientes

SERVE 4  (One Serving: 1/2

lb mussels + 1/4 of broth)

 |  IMPERIAL METRIC

2 lbs mexilhões, lavados em água fria e descascados

~sal marinho

2 Colheres de sopa óleo de côco

1 chalota pequena, em fatias finas

2 Colheres de sopa Massa de Caril Vermelho Tailandês

1 (13,5 onças) pode leite de coco

1 Colheres de sopa adoçante marrom granulado à base de eritritol
(como Swerve)

1 Colheres de sopa molho de peixe

1 colher de chá raspas mais 1 colher de sopa de suco de 1 limão

1 Pimentão serrano, em fatias finas

8 raminhos de coentro picado

+ Adicionar receita à lista de compras

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Verifique se você está testando suas

sensibilidades alimentares individuais e sua

bioindividualidade.

343 Calorias

29g Gordura

9g Proteína

10g Carboidratos totais

4g Fibra

6g Carboidratos Líquidos

BIOINDIVIDUALIDADE

MACROSpor porção

https://www.amazon.com/coconut-oil/s?k=coconut+oil&_encoding=UTF8&tag=ketogenicfo01-20&linkCode=ur2&linkId=5b7554fbecdc31adfc2ec045bed6e2e7&camp=1789&creative=9325
https://www.amazon.com/Swerve-Sweetener-Brown-12-ounces/dp/B07FCCZ3FX/ref=sr_1_7?almBrandId=VUZHIFdob2xlIEZvb2Rz&amp;fpw=alm&amp;keywords=swerve+brown+sugar&amp;qid=1583768760&amp;sr=8-7&_encoding=UTF8&tag=ketogenicfo01-20&linkCode=ur2&linkId=c4426342d3b448d9a1b0ba2aaf392a6a&camp=1789&creative=9325&_encoding=UTF8&tag=ketogenicfo01-20&linkCode=ur2&linkId=3118135d931ce5802dd6539b0a2347b2&camp=1789&creative=9325
https://keto-mojo.com/pt-pt/testing-for-bio-individuality/


Instruções

Keto-Mojo é participante de alguns programas de afiliados e alguns dos links acima irão gerar uma pequena comissão se você fizer uma
compra através de um link de produto em nosso site. Isso é gratuito para você e todos os rendimentos vão diretamente para a Fundação
Cetogênica sem fins lucrativos [501 (c) 3] para ajudar com a educação e pesquisa de financiamento da missão sobre dieta cetogênica e
estilo de vida. A Keto-Mojo de forma alguma lucra com esses links.
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CRÉDITOS

1 REVIEW

WRITE A REVIEW

1. Descarte todos os mexilhões com cascas rachadas. Encha uma tigela com
água fria, misture 1 colher de sopa de sal e adicione os mexilhões. Deixou
de lado.
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2. Em uma panela grande em fogo médio, aqueça o óleo de coco até brilhar.
Adicione a chalota e 1/8 colher de chá de sal. Cozinhe, mexendo sempre,
até as chalotas ficarem macias e perfumadas, 2 a 3 minutos. Adicione a
pasta de curry e cozinhe, raspando a pasta ao redor do fundo da panela até
ficar aromática por 2 minutos.
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3. Aumente o fogo para médio-alto, adicione o leite de coco, adoçante e
molho de peixe. Cozinhe até ferver, 2 a 3 minutos.
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4. Retire os mexilhões da água, adicione-os à panela e cozinhe, mexendo
sempre e mexendo a cada 1 minuto. Assim que a maioria dos mexilhões
abrir (cerca de 4 minutos), junte as raspas de limão e o suco, o pimentão e
a metade do coentro. Descarte qualquer mexilhão fechado.
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5. Polvilhe o coentro restante por cima e sirva imediatamente.5
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