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Manteiga de lagostim

Ingredientes Peso Ação Regulação de 
aquecimento Velocidade Tempo Orifício 

Tampa Observações

1 Azeite 
Carcaças

1 fio

500 g
Inserir na cuba –

Pulse
2500 rpm

3 a 4  
impulsos 

Aberto

2
110°C

Intermitente 
OIOI

10 min.

3

Manteiga        
Piripiri
 
Concentrado 
de tomate 

 
1 kg

Q.B.

 
1  

colher 
de sopa 

Incorporar
110°C

Intermitente 
OIOI

15 min. Fechado Provar e retificar o 
tempero.

4 Preparação
Passar pela gaze 
para recuperar a 
manteiga

–

DICA DO CHEFE
Pode utilizar esta manteiga para aquecer lagostins, para ligar um molho ou ainda como 
gordura num roux, por exemplo. Pode também utilizar carcaças de lavagante para realizar esta 
manteiga.

Ingredientes:
Manteiga natural ou meio sal	1 kg

Azeite	 1 fio

Cabeças e pinças de  
lagostins grandes 9/12 	 10 
ou seja, cerca de 500 g partidas

Concentrado de tomate	   
	 1 colher de sopa

Sal	 12 g

SALGADAS


