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Todas as receitas de Churrasco.

Assado de Carne de Porco com Molho Glacê de Mostarda

Ingredientes

 1 kg de lombo de porco

 Sal

 1 colher (sopa) de mostarda em pó

 1 colher (sopa) de água fria

 1/4 de colher (chá) de coentro moído

 1 colher (chá) de óleo

Modo de preparo

Esfregue o lombo de porco com sal e coloque-o no espeto. Grelhe à frente do braseiro, em calor forte, por cerca de 1 h 15 minutos . Enquanto a carne grelha, prepare o molho glacê. Misture bem a mostarda com a água fria. Não devem ficar grumos. Acrescente junto o coentro e o óleo. Nos 15 minutos finais de cozimento, besunte o assado de todos os lados, várias vezes, com o molho glacê. Retire-o do espeto e, antes de cortar, deixe descansar por 15 minutos em papel-alumínio.

Acompanhamento: Salada de batata com agrião.

Enrolado de Vitela com Recheio de Ervas e Queijo

Ingredientes 200 g de ervas frescas misturadas, como erva-cidreira, orégano, sálvia, tomilho, manjericão 20 g de manteiga 4 escalopes finos de vitela de 150 g cada Sal e pimenta-do-reino branca moída 2 pedaços de mussarela de 150 g cada Modo de preparo

Lave bem as ervas, seque-as e pique-as em pedaços grandes. Derreta a manteiga em uma panela e, mexendo sempre, acrescente as ervas para murchar. Retire-as do fogo e deixe-as amornar. Bata a carne até ficar bem fina, tempere dos dois lados com sal e pimenta. Distribua uniformemente as ervas sobre os bifes. Corte a mussarela em fatias e coloque-as sobre as fatias de carne. Enrole cuidadosamente os escalopes e fixe-os com prendedores para enrolados de carne. Coloque os rolinhos na grelha quente, em calor médio, virando sempre, por aproximadamente 20 minutos .

Costeleta de Cordeiro com Alho

Ingredientes

 12 costeletas de cordeiro de cerca de 80 g cada

 4 dentes de alho

 6 colheres (sopa) de azeite de oliva

 2 colheres (chá) de suco de limão

 Sal

Acompanhamento: Batata assada com molho de queijo, pão de alho ou pão fresco.

Enrolado de Porco

Ingredientes

3 kg de barriga de porco com fraldinha crua

Sal

Pimenta-do-reino moída

1 colher (sopa) de vinagre

150 g de ervas misturadas, como por exemplo, erva-cidreira,

      manjerona, tomilho, estragão

1/2 maço de salsinha

5 dentes de alho

2 cebolas pequenas

150 g de pinoli

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

Observação:

Pinoli são sementes de pinheiro europeu, encontradas em lojas de alimentos árabes com o nome de snoubar.

Modo de preparo

Corte o couro da barriga de porco, formando losangos Esfregue a carne de todos os lados com sal e pimenta. Besunte o lado sem gordura com o vinagre. Lave bem as ervas e a salsinha e seque-as. Descasque os dentes de alho e as cebolas. Pique grosso todas as ervas, os dentes de alho, as cebolas e os pinoli. Misture tudo com o azeite, o sal e a pimenta, formando uma pasta. Distribua-a por igual no lado sem gordura da barriga. Enrole a carne e prenda-a com linha culinária. Coloque-o enrolado no espeto giratório da churrasqueira e grelhe a frente do braseiro por aproximadamente 1 h 15 minutos , até ficar crocante e tostado. Se ele tostar muito rapidamente, retire-o do espeto, embrulhe-o em papel-alumínio e termine de grelhar.

Acompanhamento: Pão caseiro fresco ou salada de batata com pepino

Fim

