


-\

= Bolinho de
Bacalhau

Ingredientes

e 5009 de bacalhau
dessalgado e desfiado

e 5009 de batata cozida e

amassada

1 cebola picada

Salsinha a gosto

2 ovos

Oleo para fritar

Misture o bacalhau desfiado com a
batata amassada, a cebola, os ovos e a
salsinha. Modele os bolinhos e frite em
oleo quente até dourar.



Torresmo
Crocante

Ingredientes

e 1 kg de barriga de porco
(panceta) em pedacos

e Sal e pimenta a gosto

e Sucode 1limao

Tempere os pedacos de barriga de
porco com sal, pimenta e limdo. Deixe
descansar por 30 minutos. Frite em dleo
qgquente até ficarem bem dourados e
crocantes.



™" Bolinho de
Feijoada

Ingredientes

e 2 xicaras de feijoada
pronta (sem caldo)

e 1 xicara de farinha de
mandioca

® farinha de rosca para
empanar

e Oleo para fritar

Misture a feijoada com a farinha de
mandioca até formar uma massa firme.
Modele os bolinhos, passe na farinha de
rosca e frite em 6leo quente.
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s Pastel de
Carne

Ingredientes

e 1 pacote de massa de
pastel pronta

® 5009 de carne moida

e 1 cebolapicada

e Cheiro-verde a gosto

Refogue a carne moida com a cebola e
o cheiro-verde. Recheie os pastéis e
frite em 6leo quente até dourar.



Frango a
Passarinho

Ingredientes

® 1kgde frangoem
pedacgos pequenos

e Sucode 2limébes

e Alho, sal e pimenta a
gosto

e Oleo para fritar

Tempere o frango com alho, sal,
pimenta e limd&o. Deixe marinar por 1
hora. Frite em 6leo quente até dourar e
sirva com limao.



Linguica
Acebolada

Ingredientes

® 5009 de linguica
toscana em pedacos

® 2 cebolas fatiadas

e 2colheres (sopa) de
azeite

Frite a linguica no azeite até dourar.
Acrescente as cebolas fatiadas e
refogue até que figuem douradas. Sirva
com pdo ou acompanhamentos.
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= Batata Frita com
Queijo e Bacon

Ingredientes

e 4 batatas grandes

® 2009 de bacon em
cubos

® 200g de queijo
mussarela ralado

e Oleo para fritar

Frite as batatas e reserve. Frite o bacon
até ficar crocante. Coloque o queijo
sobre as batatas ainda quentes,
acrescente o bacon e sirva.



;_._ ‘ Calabresa

Acebolada com
Pimenta

Ingredientes

® 400qg de calabresa em
rodelas

e 2 cebolas em rodelas

® Pimenta dedo-de-mocga
a gosto

Frite a calabresa em uma frigideira.
Acrescente a cebola e a pimenta, e
deixe cozinhar até a cebola ficar macia.
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Mandioca com
Carne Seca

Ingredientes

e 500g de mandioca
cozida e amassada

® 3009 de carne seca
desfiada

e 1 cebolapicada

® Cheiro-verde a gosto

Misture a mandioca com a carne seca e
a cebola. Modele bolinhos e frite em
oleo quente até dourar.
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= Coxinha de

Ingredientes

® 5009 de peito de frango
desfiado

e 1 cebola picada

e 1 pacote de massa
pronta para coxinha

Refogue o frango com a cebola. Recheie
a massa de coxinha, modele e frite em
oleo quente.
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= Escondidinho de
Carne Seca

Ingredientes

e 500qg de carne seca
desfiada

e 5009 de puré de
mandioca

e 200g de queijo coalho
ralado

Faca camadas com a carne seca e o
puré de mandioca. Finalize com queijo
ralado e leve ao forno para gratinar.
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