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Coxinha de tilapia

Ingredientes:

Recheio

300g de filé de tilapia

01 colher de ch& de gengibre ralado
01 pimenta dedo de moga

02 dentes de alho

709 de cebola

100ml leite de coco

100ml de caldo de peixe

01 colher sopa de azeite

Massa:

01 litro de leite

01 litro de caldo de peixe
1,2kg de farinha de trigo
4509 de maionese

01 colher de cha de sal

Modo de fazer:

Recheio:

Frite o alho, cebola, pimenta e gengibre no azeite;

Adicione a tilapia picada e doure por 3 minutos;

Adicione o caldo de peixe e cozinhe por 5 minutos;

Em fogo baixo adicione o leite de coco e cozinhe por mais 3 minutos.

Massa:
Adicione o leite, caldo de peixe, maionese e sal na panela e aqueca.
Quando ferver, va adicionando a farinha e mexendo sem parar até dar o ponto.



