
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	OEBPS/image/30_RECEITAS_COM_ARROZ_PDF_PORTUGAL5.png
CONTINUACAO

® Junte o arroz, misture e adicione o dobro de dgua daquela que colocou de
arroz.

® Tempere com sal e envolva. Baixe o lume e deixe cozinhar em lume
brando por cerca de 12 minutos. Caso seja necessario, va adicionando
4gua até que o arroz esteja cozido a gosto.

® Sirva polvilhado com salsa picada.
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RROZ DE CARIL
ACOM LEGUMES

INGREDIENTES

cebola média | 1 unid. (150 g)
alho-francés |100 g

azeite virgem extra Pingo Doce | 3 c. de sopa
ervilhas congeladas | 400 g

abébora | 300 g

cogumelos laminados | 500 g

sal| 2 c. de chd

caril | 1 c. de sopa

sultana dourada Pingo Doce | 30 g
bebida vegetal de arroz e coco | 450 ml
arroz agulha | 250 ¢

améndoa laminada | 60 g

coentros frescos | 1 c. de sopa

PREPARACAO:

® Descasque e pique a cebola, corte o alho-francés em rodelas e leve ao

lume num tacho com o azeite.

Junte as ervilhas, tape e deixe suar durante 5 minutos.
Entretanto, corte a abébora em cubos e junte ao tacho, assim como os

cogumelos.

JessicalDiogo
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INGREDIENTES

espargo | 1 molho (300 g)

ovo M | 4 unid.

azeite virgem extra Pingo Doce | 1 c. de sopa
alho picado congelado | 1 c. de sopa
tomate-cereja | 350 g

flor de sal | 2 c. de chd

arroz integral cozido | 400 g

sementes de sésamo | 4 c. de sopa

PREPARACAO:

Retire os talos aos espargos e coza-os em agua a ferver durante 4
minutos. Escorra e reserve.

Coloque os ovos dentro de um tacho com agua e deixe cozinhar durante
5 minutos. Retire e mergulhe-os em 4gua gelada para parar o processo
de cozedura e obter o ovo com gema mole.

Numa frigideira, aquega o azeite e adicione o alho, o tomate cortado em
metades e tempere com a flor de sal. Deixe cozinhar por 3 minutos e
adicione os espargos, envolva e cozinhe por mais 2 minutos.

Descasque cuidadosamente os ovos, molhando frequentemente as méos
na agua.
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INGREDIENTES

cebola | 1 unid. (100 g)

alho | 2 dente

azeite virgem extra Pingo Doce | 2 c. de sopa
louro | 1 folha

milddos de frango (coragio, moelas, figado) | 400 g
chourigo de carne picado | 100 unid.

cerveja | 200 ml

polpa de tomate | 100 ml

arroz carolino | 250 g

sal |1 c. de chd

salsa fresca |1 q.b.

PREPARACAO:

® Num tacho, refogue a cebola e o alho picados no azeite. Adicione a folha
de louro e deixe cozinhar em lume brando por 5 minutos.

® Junte os mitudos e o chourigo picado. Envolva e deixe cozinhar por 12
minutos.

® Refresque com a cerveja, deixe evaporar, e em seguida adicione a polpa
de tomate, envolvendo.

jessicalbiogo
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Sobre a Autora

Jessica Diogo nasceu em Guarabira na Paraiba.
Mudou-se ainda recém-nascida para a capital Jodo Pessoa.
Em 2014 se formou em Letras mas nao deu continuidade, sua
paixao pela culinaria falou mais forte.

Em 2021 decidiu criar ebooks de receitas para fazer uma renda
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Hoje ela trabalha com a internet e uma de suas principais rendas
vem da venda de ebooks
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CONTINUACAO

® Aquega o arroz e sirva com a mistura de tomate e espargos, e com os
ovos cortados ao meio. Polvilhe com sementes de sésamo.
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CONTINUACAO

® Tempere com o sal, polvilhe com o caril e misture bem. Junte as sultanas
e deixe suar tapado durante mais 5 minutos.

® Adicione a bebida de coco e quando levantar fervura introduza o arroz.
Envolva, tape e cozinhe sobre lume moderado durante cerca de 16
minutos.

® Aloure a améndoa numa frigideira antiaderente sobre lume moderado.

® Antes de servir, salpique com os coentros picados e com a améndoa
tostada.






