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Fim de ano é tempo de recordar, mas também de pensar no amanhã. De 
descansar, mas também de planejar os próximos passos. É um tempo de 
amor, de celebrações e renovação. É, e sempre será, um momento em que o
sabor está em destaque. Não apenas daquele que acompanha uma ceia de 
Natal ou o brinde da virada, mas o sabor indescritível de um sorriso, um abraço
apertado, e das conquistas que a união de tantos sonhos e muita
determinação trouxeram à mesa.

A Associação Brasileira dos Criadores de Suínos (ABCS) traz esta cartilha com 
novas receitas para você surpreender nesta época do ano, além de trazer 
cortes como o copa-lombo, �lé-mignon suíno e a saborosa pancetta. As 
receitas são de fácil preparo e trazem ingredientes inovadores e marcantes, 
como goiabada e frutas vermelhas, além de ensinar marinadas que deixarão o 
sabor da carne suína ainda mais marcante.

Inspire-se com as receitas desta cartilha e 
garanta uma ceia completa e caprichada 
para a família… A�nal, a ocasião merece!
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LOMBO 
RECHEADO
COM ESPECIARIAS

VEJA O PASSO A
PASSO EM VÍDEO 



18

1 lombo suíno (aproximadamente 1,5 kg)
Sal e pimenta-do-reino a gosto
3 dentes de alho picados
2 colheres de sopa de azeite de oliva
1 cebola média picada
1 xícara de vinho branco seco
1 xícara de caldo de galinha
2 ramos de alecrim fresco
2 ramos de tomilho fresco
2 folhas de louro
1/2 xícara de uvas passas 
1/2 xícara de nozes picadas

Com uma faca a�ada, faça um corte 
horizontal no centro do lombo, 
formando uma bolsa para o recheio. 
Tempere o lombo por dentro e por fora 
com sal, pimenta-do-reino, ervas 
aromáticas e alho picado. Reserve.

Preparação do Recheio:
Em uma frigideira aqueça o azeite de 
oliva e refogue a cebola até que �que 
dourada. Adicione as uvas passas e as 
nozes picadas, refogando por mais 
alguns minutos. Tempere com sal e 
pimenta. Desligue o fogo e reserve.
Recheie o lombo com a mistura de 
cebola, uvas passas e nozes. Amarre o 
lombo com barbante culinário para 
manter o recheio no lugar.

Preaqueça  o forno a 180° por 10 min. 
Enquanto isso em uma panela coloque 
um �o de azeite, e sele o lombo por 1 
min de cada lado. Em uma assadeira, 
coloque o lombo recheado e selado.

Regue com o vinho branco e o caldo de 
galinha. Cubra com papel alumínio e 
asse no forno preaquecido por 1 hora.

Retire o papel alumínio e deixe assar 
por mais 30 minutos ou até que o 
lombo esteja dourado e cozido por 
completo.

Molho da Assadeira:
Retire o lombo da assadeira e 
reserve-o, mantendo-o coberto para 
descansar. Leve a assadeira ao fogão 
em fogo médio ou alto e deglaceie com 
um pouco de água, raspando os 
pedaços dourados do fundo da 
assadeira. Coe o molho para remover 
os sólidos e ajuste o tempero com sal e 
pimenta, se necessário. 

Corte o lombo em fatias grossas e 
sirva com o molho da assadeira por 
cima.

Modo de preparo

Ingredientes

6 PORÇÕES
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FILÉ-MIGNON 
CREMOSO 



Ingredientes

2 colheres (sopa) de azeite
1 peça de �lé-mignon suíno 
(aproximadamente 500g)
1 colher (sopa) de sal
1 colher (sopa) de mostarda
2 colheres (sopa) de pimenta verde
Caldo de vegetais caseiro (à vontade)
2 ramos de sálvia

Modo de preparo:

Em uma frigideira aqueça o azeite e doure a peça de 
mignon em todos os lados. Adicione o tempero com 
sal, mostarda e pimenta.

Adicione o caldo a sálvia e tampe a frigideira, deixan-
do que a carne termine o cozimento. Repita a oper-
ação de adicionar o caldo mais algumas vezes, até 
que o �lé esteja todo cozido.

Sirva a carne com o molho da frigideira. 

11

4 PORÇÕES



PANCETTA 
COM CHUTNEY DE 
FRUTAS VERMELHAS

VEJA O PASSO A
PASSO EM VÍDEO 



Modo de Preparo:

Preaqueça  o forno a 180°C. Em uma 
tigela tempere a pancetta com alho, 
alecrim, sal e pimenta. Em uma 
assadeira, coloque a pancetta e 
regue com azeite de oliva. Cubra 
com papel alumínio e asse por 1 
hora. Remova o papel alumínio e 
asse por mais 30 minutos ou até que 
�que dourada e crocante.

Chutney de Frutas Vermelhas:
Em uma panela acrescente as 
frutas vermelhas, cebola, maçã, 
açúcar mascavo, vinagre de maçã, 
gengibre, pimenta vermelha em 
�ocos e uma pitada de sal. Cozinhe
em fogo baixo por cerca de 20-25 
minutos, mexendo ocasionalmente, 
até que as frutas estejam macias e o 
chutney tenha engrossado. 
Reserve.

Corte a pancetta em fatias grossas 
e sirva com uma generosa porção 
do chutney de frutas vermelhas por 
cima. Decore com folhas de alecrim 
fresco, se desejar.

Ingredientes:

Para a Pancetta:
800g de pancetta suína
2 dentes de alho picados
1 colher de sopa de alecrim 
fresco picado
Sal e pimenta a gosto
Azeite de oliva para regar

Para o Chutney de Frutas Vermelhas:

1 xícara de frutas vermelhas 
(morangos, amoras, framboesas)
1/2 cebola roxa picada
1 maçã descascada e picada
1/2 xícara de açúcar mascavo
1/4 xícara de vinagre de maçã
1/2 colher de chá de gengibre ralado
1/4 colher de chá de pimenta 
calabresa em �ocos
Sal a gosto

13

4  PORÇÕES



receita 1

LOMBO 
FRESH 



10 PORÇÕES

Ingredientes

1 peça de lombo suíno (aproximada-
mente 2kg)
Suco de 3 laranjas
Suco de 3 limões
Pimenta-do-reino preta moída a gosto
4 ramos de alecrim
Sal a gosto
2 laranjas cortadas em rodelas
Sementes de 1 romã
1 xícara (chá) de água
Papel-alumínio

Modo de preparo

Em um recipiente tempere o lombo 
com o suco das laranjas e dos limões. 
Adicione pimenta e os ramos de alec-
rim. Leve para marinar por pelo menos 
2 horas  dentro da geladeira.

Coloque a carne e os temperos em 
uma assadeira, cubra com 
papel-alumínio e leve ao forno a 200 
graus por 1 hora; retire o papel e deixe 
por mais 40 minutos.

Fatie o lombo em fatias �nas e 
posicione-os em uma travessa, e 
decore com as rodelas de laranja e
as sementes de romã.

Se desejar um molho mais encorpado, 
coloque a água na assadeira “suja” e 
deixe na chama do fogão até que o 
molho do fundo da assadeira encorpe 
levemente. Sirva a carne regada com 
este molho.  

15



COPA 
LOMBO 
NA PANELA 



Ingredientes

4 colheres (sopa) de azeite
1 peça de copa-lombo (aproximadamente 2kg)
1 colher (sobremesa) de sal + 1 colher (café) de sal 
Pimenta-do-reino preta moída a gosto
2 paus de canela
6 cravos
10 cebolas pérola cortadas ao meio
3 abobrinhas cortadas em bastões
2 pimentões cortados em quadrados (sem sementes)
Salsinha picada �namente

Aioli:
2 dentes de alho
2 gemas de ovo
Suco de meio limão
1 pitada de sal
Pimenta-do-reino preta moída a gosto
¼  xícara (chá) de azeite

Modo de preparo

Em uma panela, aqueça duas colheres 
de sopa de azeite e doure a peça de 
copa-lombo.

Tempere com uma colher de sobreme-
sa de sal, pimenta-do-reino, canela e 
os cravos e cubra a carne com água. 

Leve para cozinhar na pressão por 30 
minutos. Retire a pressão da panela e 
abra; deixe os líquidos evaporarem. 
Reserve a carne.

Molho Aioli:
No liquidi�cador coloque o alho, as 
gemas, o suco de limão, o sal e a 
pimenta. Deixe o liquidi�cador 
ligado, e vá adicionando o azeite, 
em �o, aos poucos, até obter 
consistência de maionese. 

Sirva a carne e os vegetais com o 
molho.

10  PORÇÕES
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LEITOA 
ASSADA 
AROMÁTICA



4kg de meia leitoa
5 dentes de alho picados grosseiramente
Suco de 6 limões cravo
1 xícara (chá) de cachaça
1 colher (sobremesa) de sal grosso
3 ramos de tomilho
10 maçãs 
2 colheres (sopa) de açúcar mascavo
½ copo de óleo 
Papel-alumínio

Em um recipiente coloque a peça de 
carne e tempere com alho, limão, 
cachaça, sal e tomilho. Idealmente, 
deixe no tempero, dentro da 
geladeira, de um dia para o outro.

Coloque a leitoa a os temperos em 
uma assadeira e leve ao forno a 280° 
graus por 1 hora. 

Em seguida cubra com 
papel-alumínio e deixe no forno mais 1 
hora (caso os líquidos sequem, 
coloque água no fundo da assadeira);

Retire o papel-alumínio e adicione as 
maçãs cortadas ao meio sem as 
sementes; salpique açúcar e regue 
com água.

Volte ao forno por mais 1 hora e meia, 
aproximadamente, ou até a peça�car 
dourada.

Volte ao forno por mais 1 hora e 
meia, aproximadamente ou até 
�car dourada;

Para “pururucar”, aqueça o óleo em 
uma panela e, quando retirar o a 
leitoa do forno, regue o couro com 
o óleo quente. Sirva

Modo de preparo

Ingredientes

19

15 PORÇÕES



PANCETTA
ENROLADA 



Misture o sal com a pimenta do reino até 
�car homogêneo, salpique por toda a 
peça e esfregue até �car úmida. Abra as 
pimentas de cheiro, retire as sementes e 
corte em pequenos cubos. Coloque a 
pancetta com a carne virada para cima e 
esprema meio limão.
 
Espalhe apenas as folhas do tomilho por 
toda a carne e coloque o maço de 
salsinha inteiro de maneira que �que 
centralizado e estenda por toda a manta 
no sentido longitudinal. Enrole a 
pancetta e faça amarrações com 
barbante a cada 4 dedos para que ela 
�que �rme. Coloque-a no espeto e leve à 
churrasqueira.
 
A peça irá demorar 4 horas para assar 
completamente. Para �car com a pele 
super crocante, vire a peça a cada 15 
minutos. Após assada, corte em fatias e 
sirva com farofa a sua escolha.

Ingredientes

1 manta de pancetta
6 folhas de louro
1 maço de salsinha
1 maço de tomilho
1 limão
1 colher (chá) de sal
1 colher (chá) de pimenta do reino
2 pimentas de cheiro
4 colheres (sopa) de manteiga
200g de farinha de mandioca torrada
½ xícara de bacon cortado em cubos
1 banana da terra
Pimenta do reino moída na hora
Sal

Modo de preparo

17
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6 PORÇÕES



LOMBO COM
GOIABADA PICANTE 

VEJA O PASSO A
PASSO EM VÍDEO 



Ingredientes

1 peça de lombo suíno (aproximadamente 2kg)
2 xícaras (chá) de vinho branco seco
4 ramos de tomilho
4 dentes de alho picados grosseiramente
Pimenta-do-reino moída a gosto
Sal a gosto
500g de pancetta (em tiras �nas)

Molho
1 pimenta dedo-de-moça 
1 xícara (chá) de goiabada cremosa
Barbante 
Papel-alumínio

Modo de preparo

Carne:
Em um recipiente coloque o lombo 
e regue com o vinho. Esfregue a 
peça de carne com o tomilho e com 
o alho; tempere com pimen-
ta-do-reino e sal. Deixe marinando 
por pelo menos 2 horas dentro da 
geladeira.

Retire o lombo da marinada e colo-
que-o sobre um pedaço de 
papel-alumínio. Reserve o tempero.

Envolva o lombo com as fatias de 
pancetta, até que esteja totalmente 
coberto; prenda com o barbante, 
fazendo várias amarrações parale-
las, depois, faça uma amarração, 
com o barbante, no sentido do com-
primento da carne; embrulhe com o 
papel-alumínio e leve ao forno a 
220° graus, por 40 minutos.

10 PORÇÕES
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Retire a carne do forno e a regue-a 
com o tempero reservado; Volte ao 
forno a 250° graus por mais 30 
minutos ou até que a pancetta �que 
bastante dourada. 

Molho:
Pique �namente a pimenta 
dedo-de-moça. Caso queira um 
molho mais picante, mantenha as 
sementes, se quiser mais suave, 
retire-as. Em uma panela  coloque a 
goiabada, a pimenta e 1 xícara (chá) 
de líquido da assadeira.

Leve ao fogo baixo, mexendo 
constantemente até que engrosse 
levemente (aproximadamente 5 
minutos). Sirva a carne fatiada com 
o molho.



receita 6

PANCETTA
COM MASCAVO 

VEJA O PASSO A
PASSO EM VÍDEO 



11

Ingredientes

1 peça de pancetta (aproximadamente 
1,5kg)
1 colher (sobremesa) de sal grosso
1 colher (sopa) açúcar mascavo
Pimenta-do-reino preta moída a gosto 
30 unidades de batatas-bolinha
10 rabanetes cortados em 4 
20 cenouras-baby
Suco de 4 laranjas
1 colher (café) de sal

Modo de preparo

Tempere a pancetta com o sal grosso o 
açúcar e a pimenta e leve ao forno a 
240° graus por aproximadamente 30 
minutos.

Junte os vegetais em volta, regue com o 
suco de laranja e salpique sal. Volte ao 
forno por mais 30 minutos. Sirva à 
vontade.
 

19

8 PORÇÕES
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Parceiros que investem na ampliação da experiência 
dos consumidores de carne suína no Brasil!

@maiscarnesuína


