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MANTEIGA
ABURLLADA

Pode ser usada para passar em torradas, fazer canapes,
temperar aves ou carnes para assar, acompanhar todo tipo
de filée grelhado, aromatizar legumes cozidos, saborizar
massas, com panquecas e onde mais sua imaginacao
quiser,

1 tablet de manteiga, 200g
1 colher (sopa) de ervas finas ressecadas
1 colher (cha) pimenta do reino
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Misturar a manteiga, com as ervas desidratadas, temperar
com a pimenta do reino e colocar a mistura em uma folha de
papel manteiga e enrolar fechando bem as pontas e
refrigerar por, pelo menos, 1 hora.
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ABURLLAD
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https://escola.britannica.com.br/artigo/manufatura/481827
https://escola.britannica.com.br/artigo/transporte/482703







A0 TR

O feijao tropeiro € um prato tipico da culinaria mineira e
paulista. Desde o periodo colonial, o transporte de diversas
mercadorias era feito por tropas a cavalos ou em lombos
de burros. Esses animais eram guiados por homens
denominados “tropeiros”.

Durante suas viagens, os tropeiros tinham que se virar
com os alimentos disponiveis. Dessa forma, preparavam
pratos que tinham como base feijdo, farinha de mandioca,
torresmo, ovos, cebola e temperos; dai a origem do feijao
tropeiro.

150 g de bacon picadinho.

250 g de linguica calabresa picadinha.
1 xicara (café) de azeite.

2 cebolas picadinhas.

6 dentes de alho amassados.

500 g de feijao cozido e escorrido.

1 cubo de caldo de bacon.

4 ovos fritos inteiros e picadinhos.
cheiro-verde a gosto.

1 e 1/2 colher de farinha de mandioca crua.
sal e pimenta a gosto.

Cologue 0 azeite em uma panela e frite o bacon e a linguica
separadamente, depois reserve, na mesma panela, frite a
cebola e o alho, junte o feijdo escorrido e o caldo de bacon
em seguida junte novamente o bacon e a linguica, acrescente
a farinha de mandioca e os ovos fritos picadinhos, acrescente
bastante cheiro-verde e acerte o sal e a pimenta e esta
pronto para servir.



https://blog.tudogostoso.com.br/dicas-de-cozinha/como-lavar-e-conservar-o-cheiro-verde/
https://www.tudogostoso.com.br/receita/169692-feijao.html
https://blog.tudogostoso.com.br/estilo-de-vida/farinha-de-mandioca-as-melhores-receitas-com-essa-delicia-brasileira/
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https://segredosdomundo.r7.com/como-identificar-ouro/
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BUTTER TAR
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2 colheres de sopa de azeite extra virgem.
2 kg de ossobuco fresco (ndo wusar carne

congelada).

2 cebolas medias em rodelas.

1 pimentdo amarelo ou vermelho.

1colher de sopa de alho picado ou triturado.
4 tomates picados e sem sementes.

1 lata (340 g) de molho de tomate pronto.

5 folhas de louro.

Pimenta-do-reino branca a gosto.

sal a gosto.
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A histéria da origem do ossobuco ndao é muito precisa, mas
sabe-se que o corte surgiu na Italia, sendo um prato muito
antigo servido em Mildo e que depois se espalhou para
outros lugares do mundo. Ele faz parte da historia da
regiao e, originalmente, ele e feito num cozido que leva
horas para ficar pronto.

Em uma panela de pressdo, onde adiciona-se inicialmente o
azeite, os ingredientes deverdo ser todos divididos em 2
porcoes e colocados em camadas na seguinte ordem: 0ssobuco,
cebola, alho, tomate, pimentdo, molho de tomate, temperos
(folhas de louro, pimenta-do-reino branca e sal), repetir esta
ordem novamente, fechar a panela e levar ao fogo alto até o
inicio da pressao (panela comeca a chiar), abaixe o fogo e
cozinhar por 50 a 60 minutos (cuidado para nao ultrapassar este
tempo em demasia) e desligar o fogo e abrir a panela somente
apos a saida natural da pressdo (cerca de 15 minutos).
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