Mexilhoes com Caldo de Caril Tailandés Keto
1. 8.0.0 6.



https://keto-mojo.com/pt-pt/wprm_print/7485
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/gluten-free/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/asian/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/coconut-milk/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/stir-fry/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/curry/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/thai/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/shellfish/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/mussels/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/dairy-free/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/main-course/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/seafood/
https://keto-mojo.com/pt-pt/tag/dinner/
javascript:
javascript:
javascript:void(0);
mailto:?subject=Recipe%3A%20Mussels%20with%20Keto%20Thai%20Curry%20Broth%20%26ndash%3B%20KETO-MOJO&body=https://keto-mojo.com/pt-pt/recipes/mussels-with-keto-thai-curry-broth/

Lista de ingredientes 343

29g
o 2lbs mexilhdes, lavados em dgua fria e descascados 9g
e ~sal marinho 10g

« 2 Colheres de sopa 6leo de coco 4g
o 1 chalota pequena, em fatias finas 6g
o 2 Colheres de sopa Massa de Caril Vermelho Tailandés

o 1(13,5 ongas) pode leite de coco

e 1 Colheres de sopa adogante marrom granulado a base de eritritol

(como Swerve)
e 1 Colheres de sopa molho de peixe
e 1 colher de ché raspas mais 1 colher de sopa de suco de 1 limio
o 1 Pimentio serrano, em fatias finas

8 raminhos de coentro picado

Calorias

Gordura

Proteina
Carboidratos totais
Fibra

Carboidratos Liquidos


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/

Instrugoes

Descarte todos os mexilhdes com cascas rachadas. Encha uma tigela com

dgua fria, misture 1 colher de sopa de sal e adicione os mexilhdes. Deixou

de lado.

Em uma panela grande em fogo médio, aqueca o 6leo de coco até brilhar.
Adicione a chalota e 1/8 colher de cha 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 aromatica por 2 minutos.

Aumente o fogo para médio-alto, adicione o leite de coco, adogante e

molho de peixe. Cozinhe até ferver, 2 a 3 minutos.

Retire os mexilh&es da 4gua, adicione-os 4 panela e cozinhe, mexendo
sempre e mexendo a cada 1 minuto. Assim que a maioria dos mexilhdes
abrir (cerca de 4 minutos), junte as raspas de limio e o suco, o pimentio e

ametade do coentro. Descarte qualquer mexilhdo fechado.

Polvilhe o coentro restante por cima e sirva imediatamente.
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