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FEIJOADA 

CORTES DA CARNE DE PORCO 
Quando o porco e abatido, geralmente se sepa- 
ram os cortes que servem para carne e os cor^ 
tes que dão gordura 
Os cortes que dão carne são: 
LOMBO, PERNIL, PALETA, COSTELETAS, 
COSTELA 
As partes que dão gordura são: a barriga,a pa- 
pada, e o toucinho. 
As ORELHAS, os PES e o RABO podem ser usa 
dos no preparo de feijoada. 

Porções; 10 a 12 
Tempo: 3 a 4 horas Ingredientes: 

1 quilo de feijão 
100 gramas de presunto defumado 
300 gramas de costelas de porco defumadas 
1 pe de porco 
1 orelha de porco 
1/4 quilo de lingüiça 
200 gramas de lombinho defumado 
1/2 quilo de carne de vaca 
400 gramas de tripa grossa 
sal (se necessário) 
1 colher de cha de pimenta do reino 
1 cebola picada 
2 dentes de alho socado 
2 colheres de sopa de gordura 
1 folha de louro 

Modo de fazer: 
1. Lave o feijão e deixe de molho de um dia pa- 

ra o outro. 
2. Passe uma fervura nos ingredientes salgados. 
3. Leve o feijão a cozinhar com a carne fresca. 
4. Deixe cozinhar em fogo moderado durante 40 

minutos. 
5. Acrescente as carnes salgadas e cozinhe ate 

ficarem macias. 
6. Junte o louro. 
7. Quando estiver quase cozido, faça um refo- 

gado à parte com a gordura, a cebola, o alho 
e junte a feijoada. 

8. Ponha sal se for preciso. 
NOTA; Sirva com couve a mineira, laranja cor- 

tada em fatias e farinha de mandiocator^ 
rada. 
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A CARNE DE PORCO Ê RICA EM PROTEÍNAS 
E VITAMINAS DE ALTA QUALIDADE 



COMO COZINHAR A CARNE DE PORCO 
1. A carne de porco pode ser assada, frita ou 

grelhada. 
2. Retire o excesso de gordura antes de prepa 

rar a carne, para facilitar a digestão. 
3. Cozinhe em temperatura baixa, ate que fi- 

que bem passada. 
4. A carne de porco tem, as vezes, ovos de 

um verme muito perigoso, chamado solita- 
ria. E por este motivo, que esta carne de- 
ve ser sempre bem cozida. 

LOMBINHO DE PORCO 
Ingredientes: Tempo:S2 hor.as e 
1/2 quilo de lombo de porco 
1 colher de sopa de sal 
1 dente de alho socado 
1/4 de colher de cha de pimenta do reino 
1/4 de xícara de vinagre 
1/2 xícara de agua 
1 pimentão picado 
2 tomates cortados 
1 cebola cortada em rodelas 
1 lata pequena de abacaxi 
2 colheres de sopa de gordura 

Modo de fazer; 
1. Limpe a carne. 
2. Faça um corte dentro da carne na direção 

da fibra. 
3. Faça uma mistura com sal, alho, pimenta, 

vinagre, agua, pimentão, tomates e cebola. 
4. Tempere a carne com essa mistura edeixe 

de molho durante uma hora. 
5. Recheie o lombinho com abacaxi. 
6. Unte uma fôrma com gordura. 
7. Coloque o lombinho e os outros ingredien- 

tes na forma. Asse em forno moderado, re 
gando de vez em quando com o proprio mo- 
lho. 

LOMBO DEFUMADO OU 
PRESUNTO CASEIRO 

Ingredientes: 
3 quilos de lombo de porco 
1 membrana (da que cobre a banha interna do 

porco) 
7 colheres de sopa de sal 
1 colher de cha de açúcar 
1 colher de cha de pimenta do reino 

, 1 pitada de salitre 
Material 
1 saquinho de sal vazio 
1 pedaço de cordão 

Modo de fazer; 
1. Tome um pedaço de lombo com uma boa ca- 

mada de gordura e fure com um garfo. 
2. Prepare uma mistura com o sal, o açúcar, a 

pimenta e o salitre. 
3. Tempere o lombo com essa mistura e deixe 

descansar numa vasilha durante 3 dias.viran 
do todos os dias. Ponha junto a membrana. 

4. No quarto dia, retire o lombo da salga e do- 
bre ao meio. 

5. Espalhe por cima da parte mais gordurosa 
mais 1 colher de cha de pimenta e outra de 
açúcar. 

6. Enrole o lombo na membrana,amarrando for 
temente com um cordão. 

7. Pendure o lombo no fumeiro durante 3 ou 4 
dias para receber bastante fumaça. 

8. Enrole o lombo num saquinho de sal vazio e 
afaste para onde receba menos fumaça. 

9. Deixe aí durante 30 dias, quando estará pron 
to. 

Nota: Pode preparar o pernil da mesma manei- 
ra, desde que retire o osso. 

BOLO de carne 
Ingredientes: Jor«Ses:,t —2  Tempo: 2 horas 1/2 quilo de carne de vaca 
200 gramas de carne de porco 
2 xícaras de migalhas de pão dormido 
1 ôvo batido 
1 1/2 xícaras de leite 
4 colheres de sopa de cebola picadinha 
2 colheres de cha de sal 
1/4 de colher de cha de pimenta do reino 
cheiros verdes 

Modo de fazer: 
1. Limpe e moa a carne. 
2. Junte os outros ingredientes na ordem dada. 
3. Misture bem. 
4. De a forma de um bolo. 
5. Coloque em fôrma untada. 
6. Asse em forno moderado durante 1 hora e meia. 
7. Sirva com môlho de tomates e rodelas de ce_ 

bolas. 

A CARNE DE PORCO SERVE: 
- PARA AJUDAR NO CRESCIMENTO DAS CRI- 

ANÇAS E JOVENS 
- PARA FORMAR OS MÚSCULOS E O SANGUE 
- PARA A SAÚDE DA PELE. DOS OLHOS E 

DOS NERVOS 
NOTA: COMO A CARNE DE PORCO Ê MUITO 

GORDUROSA. NÃO É ACONSELHÁVEL 
PARA PESSOAS IDOSAS OU QUE SO- 
FREM DO FÍGADO. 


