


















Sururu é uma espécie de 

molusco muito apreciada na 

região Nordeste. Ele é usado 

em vários pratos, mas pode 

ser comido também cru, 

com limão e sal. Con� ra, ao 

lado, a sugestão da Maria 

das Neves Costa, do núcleo 

de Barra de Marobá.

SURURU
500g de sururu | 3 tomates | 1 pimentão | Óleo

Para o tempero, misture a gosto:
Colorau | Pimenta do reino | Sal 

MODO DE PREPARO
Lave bem o sururu. Coloque para cozinhar. Depois de cozido, tire a casca. Lave novamente para retirar a areia que às vezes � ca colada. Depois de lavado, coloque o sururu pra refogar com os demais ingredientes.

MOQUECA DE PEIXE
8 kg de peixe (dourado ou cação) | 1 vidro de leite de cocoCebolinha verde a gosto ou coentro se preferir  | 1 cebola grande3 tomates | Sal a gosto 1 pedaço de pimentão (se preferir)2 latas de milho verde (se preferir)  | Farinha de mandioca

MODO DE PREPARO 
Coloque o óleo na panela para aquecer e acrescente a cebola para dourar. Logo em seguida leve as postas 
de peixe para refogar. Assim que estiverem refogadas, ponha um pouco de água para cozinhar. Quando começar a ferver, coloque a tampa para manter o vapor e deixe cozinhar. Depois leve todos os temperos para terminar o cozimento. Tire da panela um pouco do caldo e reserve. Acrescente o milho verde e o leite de coco. Para fazer o pirão, misture a farinha de mandioca no caldo reservado para engrossar.Mexa sempre para não deixar empelotar. Serve: 14 pessoas.

Receita de Vanderlei Ayres (núcleo de Barra de Marobá)
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Fonte: Guia dos Curiosos
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