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(ortes de (arne bovina 
. GrARRÃO 

de cato 

COXÃO DE FORA 

MAN1NHA DE ALCATRA 

BARRIGUEIRA 

FRALDA DOBRADA 

I SUGESTÕES PARA USO DA CARNE 

ASSADOS; Alcatra. • o de dentro, tatu, ■ 

BIFES; filé mignon, filé curto, alcatra^ GUISADOS E ENSOPADOS: patinho, acem, coxao duro. pes. ço, peito, rabada. 
SOPAS E MOLHOS; braço e garrão, pescoço, peito, acem, 

' Jti V 

ÜP m 

CARNESBOVINa 
B M A T E H / lis :l\!lDOC/ADfl 
DATA; &/ Cá /?£ No OBRA: 
No ORDyAMMMfl 

111 amiumm 

«ISií m 

• Ingredientes; 
1/2 quilo de < 1/2 ' 1/4 de 1/2 xícara de batatas 1 folha de louro 2 colheres de sopa de tempe; 2 colheres de sopa de gordur, sal, alho e pimenta a gosto 

3. Esquente a gordura em frigideira gro 4. Doure a carne na gordura. 5. Transfira para uma panela, despeje a ra cobrir e tampe a panela. 6. Cozinhe em fogo brando até que fique (1 hora mais ou 7. Pique os vegetai 8. Acrescente os temperos verdes. 9. Cozinhe mais meia hora em panela tampada 
10. Sirva quente. 

ptvxLi/dds- 



- cozinhe as carnes em temperatura baixa - 

mMWfmdci coto auadn 

Z quilos de tatu 4 tomates em rodelas 3 ovos cozidos 5 salsichas vinha d^lhos 4 cebolas em rodelas 1 colher de sopa de massa de toi 100 gramas de toucinho 
* Modo de fazer: 

1. Faça um corte por dentro da carne, seguindo a dire fibras. 2. Recheie com toucinho, ovos duros e salsichas. 3. Feche o corte com palitos e um cordão. 4. Ponha em vinha d'alhos por uma ou duas horas. 5. Coloque em banha quente para fritar.' 6. Cozinhe lentamente, juntando aos poücos agua ferve 
7. Quando estiver cozido, junte as cebolas, os tomates, sa de tomates, e deixe terminar de cozinhar lentam 8. Se o molho não estiver bem temperado, acrescente ■ 

•vinha D'ALHOS 
Ingredientes: •Modo de fazer: 
1/2 xícara de vinagre 3 dentês de àlho 1/4 de colher de cha de pin 2 colheres de sopa de sal 

1. Soque bem os dente; 
; 2. Misture bem-todos ingredientes. 

As carnes servem: 
. para formar os músculos iiiijii 
• para ajudar na formação do sansue Ipi; 
. para ajudar no crescimento das cri- .jUiiii 

anças e jovens lllljn 

Ingredientes: 
2 quilos de coxão de dentro ou a 
100 gramas de toucinho cortado 1 folha de louro '-3 colheres de sopa de sal 1 /2 colher de cha de pimenta tempero verde picado 2 colheres de sopa de banha 

•Modo de fazer; 

'Jt JjjSP 

1. Faça alguns furos na carne e enfie as tiras de toucinho. 2. Tempere a carne com o sal. a pimenta e a folha de louro, 
deixe descansar por uma hora antes de levar ao forno. 3. Unte uma assadeira com a banha. 4. Ponha a carne temperada na assadeira e leve ao forno. 5. Deixe assar lentamente, regando a carne com o proprio mo- lho. 6. Quando estiver macia, retire do forno. 7. Corte em fatias, salpique com o tempero verde picadoe- sirva com o proprio molho. 

1/2 xícara de ervilhas cozidas 1 colher de sopa de cebola picada 1/4 de colher de chá de sal salsa picada 1 xícara de molho branco 
•Modo de fazer: 

Porções; Tempo; 5 

1. Refogue na manteiga a carne moida. 2. Junte o sal, a salsa, a ervilha e a cebola. 3. Faça o molho branco. 4. Junte o molho branco a carne. 5. Bata bem as gemas até engrossarem e junte a carne, mis turando bem. 6. Bata as claras em neve, e junte aos outros ingredientes, misturando levemente para as claras não baixarem. 7. Coloque a mistura em fôrma pirex untada com manteiga, leve ao forno. 8. Sirva o suflê na própria fôrma, logo depois de retirar d forno, para pão baixar. 

Ingredientes; 
1/2 quilo de filé ou coxão de âéntro sal óleo para untar a frigideira 

^Modo de fazer: 
1. Corte bifes de 2 centímetros de espessura fibras da carne. 2. Bata levemente. Não bata se a carne fôr n 3. Tempere com o sal. 4. Aqueça o oleo numa frigideira. 5. Core dos dois lados, passando na gordura. 

Ingredientes 
2 colheres de sopa de farinha de tfigo 2 colheres de sopa de manteiga 1 colher de cha de sal 1 xícara de leite 

*Modo de fazer: 
1. Esquente o leite. 2. Derreta a manteiga numa 3. Junte a farinha, o sal e a 4. Junte o leite aos poucps a 5. Deixe engrossar em fogo brando s 


