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MAIS E
VERSATILIDADE
DO QUE VOCE

Abra as portas da sua mente, da sua
casa e da sua cozinha para receber a
proteina mais consumida do mundo!

CARNE
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Com todo o seu sabor e suculéncia, a carne suina
chega para assumir o seu lugar na mesa do
brasileiro!

A

De sabor incomparavel com uma diversidade de
temperos e possibilidades incriveis, a proteina
vem protagonizando momentos de prazer e
descobertas para o consumidor.

Ela cai bem no dia a dia, no happy hour com os
amigos, em uma ocasiao para impressionar e até

SI MI mesmo para surpreender como um ingrediente
nasobremesa inovador naquela sobremesa que todo mundo
adora!

Descubra nessa cartilha uma selecao de receitas
especiais preparadas para VOCE! Algumas delas
direcionam, por meio QR Code, para o site Mais
Carne Suina onde podera visualizar alguns videos
COM passo a passo.

A Associagao Brasileira dos Criadores de Suinos
(ABCS), junto ao Fundo Nacional de
SI MI Desenvolvimento da Suinocultura (FNDS) e o
[

wDia a Dia Sistema Sebrae, fomenta esse trabalho que

representa a cadeia de valor da suinocultura
brasileira.

#VEMESCOLHERMAISCARNESUINA

no prato principal

no petisco
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Mini pastel de Bolinho de mandioca
alcatra suina com costelinha
desfiada e gorgonzola

15 17

Escalope de alcatra Copa lombo com
suina com parma e feijao tropeiro
provolone

21 23

Pancetta assada Costela_ suina
com ervas na cerveja preta

13

Croqueta de
pernil suino

19

Prime rib suino
com puré rustico

25

Brownie com
bacon






MODO DE PREPARO

Coloque a alcatra, o chimichurri,0 sale a
pimenta-do-reino no processador de alimentos e
triture-os usando a tecla pulsar. Desligue o
processador, abra-o e mexa a carne. Tampe e volte a
pulsar, assim a carne nao ficara muito moida,
mantendo a textura.

Em uma panela, adicione o dleo e refogue a cebola e
o alho em fogo médio. Adicione a alcatra temperada
e processada e mexa sempre até ficar levemente
dourada. Acrescente os tomates em cubinhos e as
azeitonas e cozinhe por mais 3 minutos. Desligue o
fogo e adicione o cheiro-verde.

Corte a massa de pastel em retangulos de
aproximadamente 10 cm x 7 cm. Recheie os pastéis,
feche a massa com um garfo e frite-os em 6leo a 175
°C, até ficarem dourados. Escorra-os em um prato
forrado com papel toalha antes de servir.

S I3ENC)

INGREDIENTES

+ 300 g de alcatra suina em cubos
pequenos

+ 10 g de chimichurri

+ Sal e pimenta-do-reino a gosto

+ 1 colher (sopa) de 6leo (15 ml)

+ 1 cebola picada

+ 3 dentes de alho picados

* 4 tomates em cubinhos, sem
pele e sem sementes

+ 12 azeitonas verdes sem carogo
fatiadas

+ Cheiro-verde a gosto

+ 500 g de massa para pastel
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VEJA O PASSO A
PASSO EM VIDEO




BOLINHO DE
MANDIOCA

DESFIADA E

INGREDIENTES

COSTELA:

+ 500 g de costela suina cortada em pedagos

+ 1 colher (cha) de paprica picante (4 g)
+ 1 cebola pequena picada

+ 2 dentes de alho picados

+ 2 colheres (sopa) de limao (30 ml)

+ Sal a gosto

+ 2 colheres (sopa) de dleo

+ Cheiro-verde picado a gosto

BOLINHO:

+ 500 g de mandioca descascada em
pedagos

+ 1 colher (sopa) de manteiga

*1ovo

« Yade xicara (chd) de farinha de trigo (30 g)

+ 1 pitada de sal

+ 100 g de queijo gorgonzola

+ Oleo para fritar
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARO
24 unidades

COM COSTELINHA
GORGONZOLA.

MODO DE PREPARO

COSTELA:

Em uma panela de pressao, coloque a costela,
a paprica, a cebola, o alho, o suco de limao, 0
sal e agua quente suficiente para cobrir a carne
(aproximadamente 700 ml). Deixe cozinhar por
30 minutos apds pegar pressao, desligue o
fogo e espere sair a pressdo. Desfie as
costelinhas com a ajuda de um garfo, misture o
cheiro-verde e reserve. Reserve também o
caldo.

BOLINHO:

Cozinhe a mandioca no caldo da costela, na
panela de pressao, por 30 minutos. Amasse a
mandioca e a manteiga com um garfo, até
obter um puré. Misture o ovo e a farinha de
trigo e ajuste o sal se necessario.

Modele os bolinhos com a massa e abra com
as pontas dos dedos. Recheie com a costelinha
desfiada e pedacinhos de gorgonzola, feche e
enrole. Frite-os no 6leo aquecido a 175 °C e
escorra-os em papel toalha.







DE PERNIL
SUINO

MODO DE PREPARO

Coloque em uma panela de pressao o pernil, a pimenta

calabresa, o louro, o alho, a cebola, o tomate, o sal e

2 xicaras (cha) de agua quente e deixe cozinhar por 30

minutos apds pegar pressao. Coe para retirar todo o

caldo e desfie bem a carne utilizando dois garfos. Cozinhe
as batatas em agua com sal e, quando estiverem macias,
escorra totalmente a agua. Amasse-as com espremedor
para obter um puré liso e deixe esfriar. Coloque a manteiga,
0 0vo e mexa até ficar homogéneo. Misture a farinha de

trigo, amasse e ajuste o sal. Se necessario, ajuste a
consisténcia da massa acrescentando de 1 a 3 colheres
(sopa) de farinha de trigo: a massa deve ficar macia, porém

com consisténcia para moldar. Entao, misture o pernil

desfiado.

Molde os croquetes com as maos untadas com manteiga,
fazendo um cilindro com cada 1 colher (sopa) de massa.
Passe os croquetes na farinha de trigo, em seguida pelo
ovo e, por ltimo, na farinha de rosca. Frite-os em dleo
a 170 °C até ficarem dourados. Escorra-os em um prato
com papel toalha e sirva com geleia de pimenta.
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARO
15 unidades RIES

INGREDIENTES

PERNIL:

+ 500 g de pernil suino em cubos grandes

« 2 colher (cha) de pimenta calabresa
em flocos (1 g)

+ 1 folha de louro

+ 2 dentes de alho picados

+ 1 cebola picada

+ 1 tomate maduro em cubinhos

+ 2 colheres (cha) de sal (10 g)

MASSA:
+ 1 kg de batata Asterix
+ 2 colheres (sopa) de manteiga em

temperatura ambiente (30 g)
*1ovo
* 6 colheres (sopa) de farinha de
trigo (90 g)
+ Sal a gosto

MONTAGEM E FRITURA:

+ 1 xicara (chd) de farinha de
trigo (160 g)

+ 3 ovos batidos

+ 2 xicaras (cha) de farinha de
rosca (320 g)

+ 900 ml de 6leo

13






SCAIOREDE

MODO DE PREPARO

Coloque os escalopes entre dois sacos plasticos
e, com um martelo de carne ou frigideira pesada,
bata até ficarem com 0,5 cm de espessura.
Tempere-os com sal e pimenta-do-reino e cubra
cada um deles com uma fatia de presunto
Parma e uma de provolone. Enrole os escalopes
como um rocambole e feche a extremidade com
um palito de dentes, para nao abrir.

Aqueca frigideira e grelhe os rolinhos em todos
os lados para selar a carne e manter a
suculéncia. Leve para finalizar em preaquecido
(180°C), por 15 minutos ou até que os rolinhos
fiquem levemente dourados.

ARCATRAISUINA
IMPARMAIBPROVOLONE

INGREDIENTES

ESCALOPE:

+ 4 escalopes de alcatra suina (500 g)
+ Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 4 fatias de presunto Parma (100 g)
« 4 fatias de provolone (80 g)

« Vaxicara (cha) de farinha de trigo (80 g)
* 1 ovo

+ 1 xicara (chd) de dleo (200 ml)

MOLHO:
+ 1 caixinha de creme de leite UHT

(200 g)
+ 1 colher (sopa) de mostarda Dijon

(159)
+ Sal e salsinha a gosto
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MODO DE PREPARO

FEIJAO TROPEIRO:

Em fogo médio, doure o bacon e a linguica
calabresa. Adicione a cebola e o alho e refogue o
feijdo. Adicione a farinha e mexa bem. Coloque
0s ovos cozidos e a couve. Retire do fogo, adicione
a salsinha e ajuste o sal, se necessario.

COPA-LOMBO:

Tempere os bifes com sal e pimenta do reino.
Aqueca uma frigideira em fogo alto, cologue o dleo ou
banha e sele os hifes, dourando dos dois lados.
Coloque em uma assadeira com o suco de
laranja, o alecrim e o louro e cubra com papel
aluminio. Finalize no forno preaguecido (180 °C) por
30 minutos. Retire os bifes de copa lombo e
mantenha-os cobertos com papel aluminio.
Misture a manteiga com a farinha, formando uma
pastinha. Coe 0 molho da assadeira em uma frigideira
e deixe ferver por 1 minuto em fogo alto. Adicione a
pasta de manteiga e farinha e mexa vigorosamente
até dissolver e espessar o molho. Sirva os bifes
regados com 0 molho e uma por¢ao de feijao tropeiro.
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARO

INGREDIENTES

FEIJAO TROPEIRO:

+ 50 g de bacon picado em cubos

+ 100 g de linguiga calabresa defumada

+ 1 cebola média picada

+ 1 dente de alho picado

« V> xicara de feijao carioca cozido (100 g)
* Y2 xicara (chd) de farinha de

mandioca branca (80 g)

* 3 ovos cozidos picados

* Y2maco de couve-manteiga em tirinhas
+ Salsinha picada a gosto

COPA-LOMBO:

* 1 kg de bifes de copa-lombo de
aproximadamente 200 g e 2 cm de espessura
+ Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 3 colheres (sopa) de dleo ou banha de porco
* Suco de 3 laranjas

+ 1 ramo de alecrim

+ 1 folha de louro

+ 1 colher (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente (15 g)

« V> colher (sopa) de farinha de trigo (5 g)
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MODO DE PREPARO
PURE:

Toste os dentes de alho com a casca em uma frigideira
até a casca comegar a queimar. Descasque-os e
reserve. Descasque as batatas, corte-as em cubos
e coloque-as para cozinhar em uma panela com o

leite, 1 %2 xicara(cha) de agua (250 ml), a noz-moscada,
o sal e os dentes de alho. Deixe cozinhar até que as

batatas estejam macias, mexendo de vez em quando.

Amasse as batatas grosseiramente com a ajuda
de um garfo ou espatula, deixando alguns pedagos,
para obter um puré rdstico. Adicione a manteiga
e mexa até que ela derreta.

PRIME RIB:

Tempere a carne com o suco de limao, o shoyu
e pimenta-do-reino. Aquega em fogo alto uma
frigideira de fundo grosso ou grelha e adicione
0 azeite. Doure cada prime rib dos dois lados e
coloque-o0s em uma assadeira com o molho, cobertos
com papel-manteiga, e finalize por aproximadamente
10 minutos no forno preaquecido (190 °C).
Retire os prime ribs da assadeira e reserve. Coe
o molho que ficou na assadeira em uma panela.
Misture a manteiga a farinha de trigo, adicione
ao molho e ferva por alguns minutos até engrossar.
Sirva os prime ribs regados com o molho e o puré
de batatas.

INGREDIENTES

PURE RUSTICO:

* 3 dentes de alho

* 5 batatas-inglesas (750 g)

+ 1 xicara (chd) de leite (200 ml)
* Noz-moscada e sal a gosto

* Ya de tablete de manteiga (50 g)

PRIME RIB:

* 4 unidades de prime rib suino

* 2 colheres (sopa) de suco de limao (30 ml)
» 3 colheres (sopa) de shoyu (45 ml)

* Pimenta-do-reino a gosto

+ 2 colheres (sopa) de azeite (30 ml)

* Y2 colher (sopa) de manteiga em
temperatura ambiente (8 g)

* 2 colher (chd) de farinha de trigo (3 g)

22 @
PP <Y
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MODO DE PREPARO

Em um processador triture os dentes de alho, a salvia,
o tomilho, o alecrim, 1 colher (sopa) de azeite, 0 sal e a
pimenta-do-reino. Faga cortes transversais na pele da
barriga de porco e, sob a pele, fure a peca com a ponta
da faca, para que o tempero possa penetrar bem na carne.
Finalize espalhando o tempero por toda a superficie.

Coloque a pega em uma assadeira antiaderente e cubra
com papel aluminio. Asse em forno preaquecido (180 °C)
por cerca de 2 horas e 30 minutos. Retire o papel aluminio,
pincele sobre a pele a gordura do fundo da assadeira e
ligue o grill. Deixe até que a pele esteja crocante, como
um torresmo. Caso nao tenha grill, aumente a chama do
forno para o maximo (250 °C) e deixe até a pele dourar
(aproximadamente 30 minutos).

INGREDIENTES

* 3 dentes de alho

+ 10 folhas de salvia

* Folhas de 5 ramos de tomilho fresco
+ 1 ramo de alecrim

+ 1 colheres (sopa) de azeite (15 ml)

+ 2 colheres (cha) de sal

+ Pimenta-do-reino a gosto

+ 1 barriga de porco (1 kg)

+ 1 xicara (chd) de dleo (200 ml)
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' MODO DE PREPARO

Coloque em uma panela de pressao as costelas,
a cebola, o louro, os cravos, o alho, a mostarda,
a cerveja, o sal e a pimenta e cozinhe por 30
minutos apos a panela pegar pressao. Coloque
a costela em uma assadeira e leve ao forno
preaquecido (200 °C) por 15 minutos, ou até
que ela comece a dourar. Coe 0 molho em uma

frigideira e deixe ferver por 15 minutos, até que
reduza e fique levemente espesso. Divida cada
peca em 2 partes e sirva com o molho.

[
‘X X Q
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RENDIMENTO TEMPO DE PREPARO

INGREDIENTES

+ 1 kg de costela suina com 0sso (2 pegas)
+ 1 cebola em cubos grandes
« 2 folhas de louro
* 4 cravos
* 3 dentes de alho
+ 2 colheres (sopa) de mostarda (30 g)
+ 2 garrafas long neck de
cerveja preta (710 ml)
+ Sal e pimenta-do-reino a gosto

23
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INGREDIENTES

+ 100 g de bacon picado

* 3 ovos
* V2 xicara (chd) + 2
de agticar (100 g)

colheres (sopa)

* Y2 tablete de manteiga (100 g)
* 450 g de chocolate meio

amargo derretido

+ 1 xicara (chd) de farinha de trigo (120 g)
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RENDIMENTO
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TEMPO DE PREPARO

MODO DE PREPARO

Coloque o bacon em uma frigideira fria e leve ao fogo
baixo até ficar levemente dourado, mexendo de vez em
quando. Reserve aproximadamente 2 colheres (sopa)
de bacon em um prato forrado com papel toalha para
finalizagao, e deixe o restante na frigideira.

Na batedeira, bata os ovos com o agticar em velocidade
maxima até obter um creme claro. Acrescente a manteiga
derretida em fio, reduza a velocidade para a minima e
despeje o chocolate derretido aos poucos. Desligue a
batedeira e acrescente a farinha peneirada, misturando
com uma espatula até obter uma massa homogénea.
Coloque os pedacinhos de bacon reservados na frigideira

e misture bem.

Despeje a massa em uma assadeira (30 cm x 20 cm x 5 cm)
untada e forrada com papel-manteiga. Espalhe o bacon
reservado para finalizagao e asse em forno preaquecido
(170 °C) por 35 minutos. Deixe esfriar, corte em quadrados
esirva.
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