Roshife
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Ola, vamos fazer um rosbife para usar como aperitivo ou para
colocar em sanduiche. Essa receita é demorada, precisa de uma
semana de preparo, mas vale muito a pena.. Una das melhores que
eu ja fizl Peguei na internet e mudei um pouquinho.

Ingredientes:

— 1 kg de lagarto (enrolei com barbante para ficar mais
suculento);

— 1 colher (sopa) de sal;

— 1 colher (sopa) de pimenta do reino;
— 2 colheres (sopa) de shoyu;

— 3 colheres (sopa) de orégano;

— 150ml de vinagre branco;

— 150 ml de azeite;

— 5 dentes de alho.
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Modo de fazer:

Misture todos os ingredientes com excecao da carne.
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Coloque a carne em um saco plastico (aquele especial para
fornos — Assafacil) e em seguida a mistura acima.
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Feche o saco tirando o ar e coloque em uma forma e deixa na
geladeira por 5 a 7 dias (eu deixei 5).

clique para ampliar

Depois de 5 dias tire da geladeira e mantenha no mesmo saco e
enrole com papel rapo — celofane que pode ir ao forno — e em
sequida no papel aluminio, com a parte fosca virado pra fora.
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Leve ao forno pré-aquecido a 180 graus por 1 hora e 30
minutos, depois abra a embalagem e deixe dourar por mais 15
minutos.
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Depois é s6 fatiar. No programa que eu vi, falava que durava

até 2 meses na geladeira. Aqui nao durou uma noite. Vou postar
o sanduiche que a gente fez com essa maravilha.
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TEMPO: 1 semana
DIFICULDADE: média

CUSTO: $

Pernil de cordeiro
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014, vamos fazer um cordeiro assado e um talharim com molho de
4 queijos trufado para 5 pessoas. Esse prato tem que ser
programar um pouco antes, ja que o cordeiro vai ficar
marinando por 12 horas. 0 molho de talharim eu comprei pronto.
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Uma dica deliciosa pra facilitar um pouco nosso jantar.
Ingredientes para o cordeiro:
— 1 pernil de cordeiro;

— 2 cebolas cortadinhas ou em rodelas e 2 cebolas roxas
cortadas em cubo;

— 1 cabeca de alho picado;
— 2 folhas de louro;
— 1 ramo de alecrim;
— pimenta do reino e sal;

— 1/2 garrafa de vinho branco.

Modo de fazer: Embrulhe em papel celofane préprio para assados
0 cordeiro e todos esses ingredientes e deixe por 8 a 12 horas
marinando. Leve o cordeiro embrulhado com o caldo dos temperos
ao forno pré-aquecido a 180 graus e deixe assar por 3 horas
nessa temperatura.


http://culinariaparareceber.files.wordpress.com/2014/03/image-15.jpg

clique pé;a ampliar

Ingredientes do talhahrim:

— 500 gramas de talharim (eu useli massa fresca);

— 3 colheres (sopa) do molho de 4 queijos trufados;
— 3 colheres (sopa) de creme de leite (usei nata).

Modo de fazer: Cozinhe o macarrao, escorra, coloque agua
gelada e em seguida leve de volta a panela e misture com o
molho e o creme de leite.
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TEMPO: 3 horas (sem contar o tempo de marinar)
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