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<Leite frito

100g. de camardes, descascados

10g de presunto chinés, em cubos, cozi-
dos em banho-maria

100g de pedacos de figado de frango, em
cubos

25g de améndoas

11 claras de ovos temperadas com:

1/4 de colher cha de sal, ou g.b.

2 colheres de cha de farinha de trigo
150ml de &leo vegetal

400ml de leite

Pedacos de gengibre

1. Bater 11 claras de ovos. Adicionar o sal e

a farinha de trigo no leite. Agitar e misturar

bem.
2. Temperar os camardes com a marinada e
deixd-la por um instante. Cozer bem os

figados de frango na dgua fervida, retird-los

e escod-los.

3. Aguecer o wok com 4 colheres de cha de
Aleo vegetal em fogo médio, ou até que
pequenas borbulhas comecem a aparecer,
e colocar um pedaco de cebolinha ou

gengibre. Colocar os camardes e os figados

de frango e fritar apenas o suficiente para
selar os sucos. Remover e escod-los bem.
4. Aguecer o wok com & colheres de cha de
dleo, em fogo baixo apenas para aquecer.

Aumentar gradualmente o leite, agitando-o

apenas numa direcgio e até ficar espesso.
Acrescentar os camardes, o figado do
frango e o presunto. Cozinhar, agitar até
que o leite esteja cozido. Colocar numa
travessa. Polvilhar as améndoas e servir.

T b esitar

Fvied
milk

= 100g shrimps, shelled

* 10g Chinese ham, {steamed
and diced)

= 100g chicken liver, (diced)

= 25g nuts, (deep-fried}

* 11 egg whites marinade

= 1/4 15p sall

= 2 isp cornstarch

* 10tsp vegetable oil

= 400ml milk

* afew slices of ginger

. Beat 11 egg whites. Add salt and

cornstarch into milk. Stir in egg
white and mix well.

. Mix the shrimps with the marinade

and let stand. Cook the chicken liver
in boiling water until barely cooked,
remove and drain.

. Heat 4 tsp of the vegetable oil in

a wok (medium heat), put in a few
slices of ginger into the oil. Add
the shrimps and chicken liver, and
fry just long enough to seal in the
juices. Remove and drain well.

. Heat & tsp oil in the wok (low heat).

Gradually add the milk, stirring in
only one direction until the milk
thickens. Add the shrimps, chicken
liver, and ham. Coolk, stirring until
the milk is cooked. Remove in a
dish. Sprinkle with the deep-fried

nuts, and serve.
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