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Sumário

	1 – Baião de dois

	2 – Sarapatel

	3 – Rapadura

	4 – Galinha à cabidela

	5 – Panelada

	6 – Paçoca

	7 – Buchada

	8 – Carne de Sol com macaxeira

	9 – Cuscuz

	10 – Sarrabulho

	 

	 

	 


1 – Baião de dois

	 

	Ingredientes

	1/2 kg de feijão verde

	1 paio cortado em rodelas

	2 tabletes de caldo de carne

	1 cebola ralada

	1 dente de alho amassado

	3 colheres (sopa) de óleo

	1 colher (sopa) de coentro picado

	2 xícaras de arroz lavado e escorrido

	150 g de queijo cortado em fatias finas

	 

	 


Modo de preparo

	Deixe o feijão de molho por um dia;

	Coloque o feijão em uma panela com o caldo de carne e 2 litros de água fria. Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo por 1 hora;

	Doure a cebola e o alho no óleo, misture o coentro e o arroz e refogue bem;

	Acrescente o feijão cozido e o caldo. Misture bem, tampe a panela e deixe cozinhar até que o arroz fique cozido e úmido e com uma consistência cremosa;

	Cubra o arroz com as fatias de queijo e tampe a panela e deixe que o vapor derreta o queijo.

	 

	 


2 – Sarapatel

	 

	Ingredientes

	1/2 kg de sarapatel

	1 cebola grande picada

	1 pimentão pequeno

	1 tomate picado

	4 dentes de alho amassados

	1 molho de coentro

	2 folhas de louro

	1 colher (sopa) de cominho 

	2 colheres (sopa) de extrato de tomate

	2 colheres (sopa) de vinagre

	Sal e pimenta-do-reino a gosto

	Suco de 1 limão

	 

	 

	 


Modo de preparo 

	Corte o sarapatel em cubinhos pequenos e coloque os cubinhos em uma panela com o suco do limão e o vinagre e leve para cozinhar;

	Retire do fogo, escorra e passe em água corrente;

	Junte o sarapatel e todos os ingredientes e leve ao fogo para refogar por 15 minutos;

	Coloque 400 ml de água e deixe cozinhar por mais 30 minutos.

	 

	 


3 – Rapadura

	 

	Ingredientes

	4 xícaras de amendoim torrado

	4 xícaras de açúcar mascavo

	4 colheres (sopa) de farinha de trigo

	1 lata de leite condensado

	 

	 


Modo de preparo 

	Coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo;

	Mexa sem parar até desgrudar do fundo da panela;

	Despeje em uma assadeira untada e corte em pedaços quando a rapadura estiver morna.

	 

	 


4 – Galinha à cabidela

	 

	Ingredientes

	1 copo americano de sangue de galinha fresco

	1 galinha 

	1 cebola 

	3 dentes de alho

	1 maço de cheiro verde

	1 colher (sopa) de colorau 

	2 xícaras de água

	1 colher (sopa) de maisena

	1 colher (sopa) de óleo

	1/2 pimentão

	1/2 tomate

	Sal a gosto

	 

	 

	 


Modo de preparo 

	Corte a galinha em pedaços, retire a pele, coloque na panela com água e leve ao fogo até ferver e depois escorra a água;

	Tempere com todos os ingredientes, exceto o sangue e a maisena;

	Volte ao fogo e deixe cozinhar em fogo médio por 30 minutos;

	Peneire o sangue, misture a maisena e junte na panela. Mexa bem e deixe cozinhar por mais 5 minutos.
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