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Jingle bell, Jingle bell...

Finalmente as festas de fim de ano estao chegando, uma data aguardada ansiosamente por
muitas pessoas — e com razaol Afinal, o Natal é sinnimo de comunh3o, gratidao, familia
reunida e, claro, comida na mesa. E quem pode negar que essa € uma das melhores partes?
E o dia de preparar aquela ceia maravilhosa, onde vocé come até ndo aguentar mais.

E, em meio a todo esse clima festivo, a carne suina brilha como protagonista das receitas de
fim de ano, trazendo um sabor especial e a magia Unica que so ela pode proporcionar nessa
época.

E para quebrar o senso comum, a Associagdo Brasileira dos Criadores de Suinos (ABCS)
decidiu inovar neste ano. Vamos mostrar que tradicao e praticidade podem andar lado a
lado, provando que é totalmente possivel preparar uma ceia de dar inveja sem passar o dia
inteiro na cozinha.
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Ingredientes

o 1,5k gdesua o ldose de cachaca

[e]

o 2 colheres de sopa de banha suina 1 pimentao amarelo em cubos

o 1/2 colher de sopa de sal o 1pimentao vermelho %

o 1colher de chade pimentadoreino ° 1cebolaroxa %

o 1/2 colher de cha de cominho o 2 tomates

o 2 folhas de louro o 2 pimentas de cheiro

o 1/2 colher de sopa de paprica o 3 colheres de sopa de extrato de tomate

Modo de preparo
Arroz de Sua

o Tempere o0 sua com sal e pimenta e deixe descansar.
@ o Aquecaabanhaedoureo sua.Reserve.

-~ o No multiprocessador, bata os pimentoes, cebola,
8PORGCOES tomates e pimentas até formar pequenos pedacos.
o Refogue essa mistura na mesma panela, adicione,
cominho, paprica, extrato de tomate e refogue até
escurecer.

o Acrescente o arroz e refogue. Adicione o sua e as
folhas de louro e cubra com agua até dois dedos
acima dos ingredientes. Cozinhe até o arroz estar
macio.

o Finalize com cheiro-verde.

maiscarnesuina.com.br



Picanha

VEJA O PASSO A
PASSO FM VIDEO




 Ingredientes

1peca de picanha
1maga verde

1macga vermelha

1xicara de ameixa picada

1cebola roxa

Para a carne

Tempere a picanha com sal e pimenta caiena

a gosto.

Aqueca o azeite em uma frigideira e sele a carne dos

dois lados.

Transfira a carne para uma assadeira, cubra com papel

aluminio e asse por 30 minutos.

Chutney de maca

Aqueca o azeite em uma panela e refogue a cebola, a
paprica, o cominho e a pimenta caiena em fogo baixo até

gue caramelizem.

Adicione o vinho e deixe reduzir.

Junte as ameixas, as magas e o agucar. Mexa bem, tampe
a panela e cozinhe até que as frutas figuem macias.

maiscarnesuina.com.br

Modo de preparo

2 copo de vinho branco

2 colher de cha de pimenta caiena
2 colher de paprica

2 colher de cha de cominho

1xicara de acucar
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Disco de pernil

assado - batatas

VEJA O PASSO A
PASSO EM VIDEO
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1 pega de disco de permnil Y2 xicara caldo de legumes

1 cebola picada em cubos 2 colheres de sopa de azeite

1 xicara de creme de leite 2 colheres de sopa de farinha de trigo
Y2 xicara de vinho branco Pimenta a gosto

20 mini batatas

Modo de preparo

Para a carne
o Tempere a carne com sal e pimenta.

> Aqueca o azeite em uma frigideira e sele a carne
dos dois lados.

o Transfira a came para uma assadeira, cubra com S 2 Y e o
papel aluminio e asse por 1 hora. : .

o Adicione as mini batatas e asse por mais 1 hora.

isco de Pernil
Para o molho: DR

> Namesma frigideira, refogue a cebola com um fio de azeite.

> Adicione o caldo de legumes. 4 PORGOES

o Misture a farinha com o vinho branco e o creme de leite e
despeje na panela. Mexa até reduzir e 0 molho engrossar.

maiscarnesuina.com.br
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1/2 xicara de uva passa

In () I‘Edientes 1/2 xicara de cebolinha picada

200 g de creme de leite

200 g de maionese

800 g de pernil suino sem pele e sem 0sso

. . Sal e pimenta a gosto
2 cenouras raladas ou em tiras finas P 9

1talo de salsao picado em pedacos finos
1maca verde picada
Suco de 1/2 [imao

3/4 de xicara de milho verde

o Corte o pemil em cubos, tempere com sal e pimenta e
leve para dourar de todos os lados em uma frigideira
quente com um fio de azeite, cubra com agua (ou um
caldo vegetal) e deixe cozinhar até o ponto de desfiar.

> Desfie o pemil, adicione o restante dos ingredientes e
misture tudo muito bem.

o Caso ache necessario, adicione mais maionese ou
creme de leite.

Salpicao de pernil

O salpicao pode ser mantido na geladeira por até 3 dias, e pode ser @
servido como salada, acompanhamento ou recheio de um sanduiche! =
6 PORCOES

maiscarnesuina.com.br )5






Ingredientes

[e]

1 xicara de cha de bacon cortado
em cubos pequenos (150 g)

> 1cebola grande picada(cercade
150 q)

o 1xicara de cha de ameixa preta
picada (150 g)

o 1xicarade maca cortadaem
cubos pequenos (150 g)

Modo de preparo

Frite o bacon na prépria gordura.
Adicione a manteiga e derreta.

Refogue a cebola até murchar, depois
acrescente aameixa, maca e castanha.

Adicione a farinha aos poucos, mexendo
até formar uma farofa umida.

Tempere com sal a gosto.

1o

12 PORCOES

maiscarnesuina.com.br

[e]

1xicara de cha de castanhas
do Paré torradas e picadas
grosseiramente (100 g)

100 g de manteiga sem sal

Cercade 2 xicaras de cha de
farinha de mandioca (300 g)

Sal agosto







Sabe aquele ditado que diz que

tempo e ouro?

Pois €, s6 quem ja preparou uma ceia de Natal
sabe a importancia de gerenciar bem o tempo
para consequir preparar todos os pratos.

Pensando nisso, separamos 3 dicas
para voceé otimizar o seu tempo no preparo da
ceia de natal:

o Separe todos os ingredientes no dia anterior.

> As sobremesas podem, geralmente,
ser preparadas com um dia de antecedéncia.

o Quanto as proteinas, vocé pode temperar a
carne ateé dois dias antes de levar ao forno.

maiscarnesuina.com.br




chave-mestra

E a escolha ideal para todos os tipos de ceia:
seja para uma grande reuniao familiar, uma
celebragao mais intima, um encontro com
amigos, ou até para quem vai passar o Natal
com o pet ou até mesmo sozinho.

Nao importa a ocasiao, nao pode faltar
carne suina.

Sao opgoes para todos os gostos e
tradicoes: pernil, pancetta, lombo, costelinha,
bacon, copa lombo e até picanha suina.

maiscarnesuina.com.br
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VISITE O SITE

}' WWW.MAISCARNESUINA.COM.BR

f & | @maiscarnesuina

2% e siga nossas redes sociais
~ para mais dicas e inspiragoes!
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Parceiros que investem na ampliacao da experiéncia dos
consumidores de carne suina no Brasil!
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