Pratos tipicos com pescados

Gabriéla Ramalho
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Essa sec&o trata da culindria capixaba, estado do
Espirito Santo, e representa alguns pratos
preparados com pescados consumidos no municipio
de Conceigcdo da Barra. Cabe salientar que «a
traodicdo pesqueira e a heranga da cultura indigena e
negra tiveram forte influéncia nessa gastronomia, do
mesmo modo que as muitas influéncias dos habitantes
locais como portugueses, africanos e povos do norte

da Europa, tornando-a eclética.
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Caranguejada Capixaba

Prato que tem como principal
ingrediente os caranguejos,
frutos do mar muito utilizados
nesta gastronomia, onde
também s&o mantidas as
tradi¢des para realizar sua

captura. Em seu preparo se

utiliza temperos tipicos como

Fonte: Ana Cristina Nascimento
Soella, 2020. coentro.

o urucum (coloral) e ‘o

Casquinha de Siri

O prato utiliza a carne de siri
desfiada, sendo essa também
preparada com temperos
tipicos capixabas. Serve-se
com acompanhamento da
farinha. de mandioca torrada

a gosto.

Fonte: Bar e ResTouror-ﬁ'e Casardo do
Cais, 2020.
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Fonte: Julia Sacramento Barbosa, 2020.

Pirao
O prato utiliza os mesmos
temperos da moqueca, porém
reduzidos pela metade. Para

seu preparo €& aproveitada a
cabeca do peixe, previamente

separada para este fim. Ao

do

acrescentada

final cozimento é
lentamente «
farinha de mandioca, para néo
embolar. O pirdo costuma ser
servido como acompanhamento

da moqueca capixaba.

Moqueca Capixaba

O prato mais conhecido da

do

fama

culinéaria Espirito Santo,

com internacional, é

realizado através do preparo

do peixe fresco (robalo,
badejo, papa-terra ou
namorado), com o uso de

temperos nativos, tais como o

tomate, coentro,

urucum,

entre outfros.

Fonte: répric, 2020.




Veca. .

Fonte: propria, 2020.

Torta Capixaba

Esse prato teve seu surgimento
influenciado pela cultura
portuguesa, indigena, africana
e dos povos mais antigos do
territdrio capixaba. Com
influéncia religiosa, muitas
pessoas consideram a ftorta
como o prato mais nobre dessa
culindria, juntamente da
tradicional moqueca. Nos
municipios do interior do
estado, seu preparo se
concentra basicamente no uso
de palmito fresco e bacalhau.

Peroa Frito

O preparo desse peixe ¢é
realizado com tempero de
feira completo, dleo e

farinha, servindo-se frito.

Fonte I nalC lalidia Souza Schaffel
dos Santos, 2020.
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