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INGREDIENTES
1 pedaco de pernil sem osso de 1,5 kg

5 dentes de alho

1 limao

3 colheres (de cha) de sal

1/2 xicara (de cha) de vinagre

1 colher (de cha) rasa de pimenta do reino
1 abacaxi bem maduro

2 colheres (de sopa) de manteiga

2 colheres (de sopa) de actcar

COMO PREPARAR:

No dia anterior coloque o pernil dentro de um
saco plastico e coloque o alho amassado, o suco
de limao, o sal, o vinagre, a pimenta do reino e
meia xicara de cha de agua. Feche o saco e
massageie o pernil com o tempero. Deixe na
geladeira.

No dia seguinte, forre uma assadeira com papel
aluminio e unte com manteiga. Coloque rodelas de
abacaxi, polvilhe um pouco de acticar no abacaxi e
o pernil por cima das rodelas. Cubra o pernil com
outras rodelas de abacaxi, colocando pedacinhos
de manteiga em cima das rodelas, polvilhando
acgucar sobre elas (vai caramelar). Despeje o
restante dos temperos que ficou no saco e feche
muito bem o papel aluminio. Leve ao forno médio
(uns 180 graus) por 2 horas e meia. Abra o papel
aluminio, espete o pernil e veja se ja esta macio,
se nao estiver feche o papel aluminio e deixe
assando um pouco mais. Se ja estiver macio, deixe
o papel aluminio aberto, pincele um pouco de
manteiga e leve ao forno mais um tempo para
dourar. O meu ficou cerca de 30 minutos.

e Sirva o pernil quente acompanhado de um molho.
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MOSTARDAEIMELAGO),

INGREDIENTES

e 1tender

e 1 abacaxi

e Um punhado de cravo da india

e 1 colher (de sopa) de mostarda amarela
¢ 1 colher (de sopa) de melago de cana

e 1 pitada de sal

e 1 pitada de pimenta do reino

e 1/2 xicara (de cha) de vinho branco seco
e Cerejas ao marrasquino para decorar
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COMO PREPARAR:

o Bata 1/3 do abacaxi com 200 ml de agua, coe e
reserve esse suco.

e Corte orestante do abacaxi em rodelas e forre
uma assadeira ou férma com elas.

e Tire o tender da embalagem, lave e enxugue com
papel toalha.

e Com uma faca bem afiada faga cortes (ndo muito
profundos) no tender formando losangos.

e Misture a mostarda, o mel, o sal e a pimenta do
reino e lambuze todo o tender com essa mistura.

e Coloque cravos em todas as pontas dos losangos
que voceé cortou.

e Coloque o tender na forma sobre as rodelas de
abacaxi e acrescente o suco de abacaxi e o vinho.

e Leve para assar em forno médio por cerca de 30
min, ou até ele ficar levemente dourado.

e Retire do forno, faca algumas fatias e arrume em
uma bandeja com as rodelas de abacaxi assadas e
as cerejas.

e Sirva quente ou frio.

Jessica Diogo




INGREDIENTES

500 g de filé de frango cortado em cubos e
temperado com sal e pimenta

1/2 xicara (de cha) de amido de milho

1/3 xicara (de cha) de molho shoyo

1 und de cebola cortada em cubos médios

1 e Y2 xicara (de cha) de abacaxi cortado em cubos
QB de Sal e pimenta a gosto

1 fio de Azeite para refogar

COMO PREPARAR:

Comece temperando os cubos de abacaxi com sal
e pimenta e deixe-os em uma peneira

Misture o amido de milho com os cubos de frango,
envolvendo-os por completo

Aqueca uma panela grande no fogo alto e sele os
cubos de frango em um fio de azeite- uma porcao
de cada vez e ndo tudo ao mesmo tempo para que
nao soltem agua (a intengao nao é cozinha-los,
mas apenas doura-los por fora) e reserve-os

Na mesma panela refogue a cebola com mais um
pouco de azeite

Acrescente o shoyo, os cubos de abacaxi e o
frangoMisture tudo muito bem, baixe o fogo,
tampe a panela e deixe cozinhar por 10 minutos
(fique de olho, talvez precise de um pouco de
agua) Prontinho!
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INGREDIENTES DO HAMBURGUER

1 KG de pernil suino moido

2 dentes de alho amassados

1 colher de cha de sal

1 colher de cha de orégano

1 colher de cha de erva doce em po

INREDIENTES DA GELEIA

e 1 abacaxi

e 5 colheres de sopa de agucar
e 5 pimentas de dedo-de-moca
* 6 cravos

e 1 canelaem pau

COMO PREPARAR O HAMBURGUER:

e misture todos os ingredientes e passe na maquina
de moer carne.

e Facabolinhas de 50 g cada e amasse, formando o
hamburguer. grelhe na churrasqueira(se nao tiver,
faca em frigideira com um fio de azeite).

COMO PREPARAR A GELEIA:

o descasque o abacaxi, corte, liquidifique e leve
ao fogo numa panela média com as colheres de
acucar, os cravos e um pedaco de panela em
pau.

e cozinhe até o ponto de geleia. corte as
pimentas finamente, duas com semente e trés
sem semente. Misture a geleia de abacaxi e
cozinhe por dois minutos. Esfrie para utilizar.
Para servir, coloque o hamburguer no meio de
um pao de sua preferéncia e pincele com a
geleia




INGREDIENTES DO RISOTO

e 1/2kg de arroz arbéreo (arroz para risoto)

e 1 cebola pequena corta bem miudinha

e 3 colheres de manteiga sem sal + 1 colher cheia
para finalizar

e 1 tacade vinho branco seco de boa qualidade

o 2 litros de caldo de legumes (eu utilizo o saché de
caldo de legumes porque fazer o caldo da muito
trabalho, mas quem quiser se arriscar e tiver
tempo, fique a vontade)

e 1/2 abacaxi contado em pequenos pedacos

e 1/2 pacotinho de queijo parmesao de boa
qualidade

e salagosto

INGREDIENTES DO LOMBO

e 1 pecade lombo defumado temperado
e vinho branco pararegar
e temperos importados

COMO PREPARAR O RISOTO:

e Aqueca o caldo. Em uma outra panela “grande”
aqueca as 2 colheres de manteiga. Adicione a
cebola e refogue. A partir dai a receita pede a
sua atencao total e vocé nao deve se afastar da
panela. Aumente o fogo e adicione o arroz e
comece a frita-lo. Mexa ele constantemente de
forma a nao queima-lo, ele nao deve ficar
dourado. Depois de 2 ou 3 minutos diminua o
fogo para médio e adicione o vinho branco sem
parar de mexer.




COMO PREPARAR O RISOTO:

e Ele vai chiar e vocé deve misturar todos os
ingredientes da panela, nesta etapa todo o alcool
da bebida vai evaporar.

e Etapa 2

e Assim que o vinho for absorvido pelo arroz,
acrescente a primeira concha de caldo quente.
Vocé agora nao deve parar de mexer, nao se
esqueca de esfregar o fundo da panela deixando o
fundo bem limpo para que o arroz nao grude. Va
acrescentando mais caldo a medida que ele for
evaporando, tome cuidado para que ele nao fique
com muito caldo e fique empapado demais. Essa
etapa deve demorar uns 15 minutos. Va
experimentando o arroz e observando a textura.
Reduza aos poucos a quantidade de liquido que vai
acrescentando e continue mexendo.

e Etapa3

e Adicione o abacaxi e mexa bem. Quando o arroz
estiver no ponto, adiocione o queijo e mexa,
abaixe o fogo e experimente para ver se havera
necessidade de colocar sal. Se sim, adicione uma
pitada e prove novamente. Adicione a ultima
colher de manteiga, que devera deve estar gelada,
no centro da panela. Misture delicadamente, sem
encostar a colher na manteiga, ou seja, misture na
lateral da panela, de forma que manteiga fique no
meio e va se desfazendo aos pontos. Isso ajudara o
seu risoto a ficar com este brilho.




