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FILÉ DE CARNE DE SOL COM ABÓBORA 
E AIPIM PALHA 

4 PESSOAS

INGREDIENTES:
1 KG DE FILÉ MINGNON

100 GR DE SAL GROSSO

¼ DE UMA ABÓBORA GRANDE (DIVIDIR EM QUATRO PEDAÇOS)

2 DENTES DE ALHO COM CASCA AMASSADA

1 RAMO DE TOMILHO

1 RAMO DE ALECRIM

2 FOLHAS DE LOURO

AZEITE À GOSTO

SAL À GOSTO

PIMENTA BRANCA À GOSTO

1500 GR DE MANDIOCA CRUA DESCASCADA

MODO DE PREPARO:
CARNE DO SOL

ESPALHE O SAL SOBRE O FILÉ MINGNON, ENVOLVA EM PAPEL FILME E GUARDE NA GELADEIRA POR 2 A 4 DIAS PARA UM MELHOR RESULTADO. GRELHE O FILÉ NA SOUTÉ COM AZEITE. 

ABÓBORA ASSADA

ARRUME OS PEDAÇOS DA ABÓBORA EM UMA ASSADEIRA REGUE COM AZEITE, PIMENTA BRANCA, TOMILHO, FOLHA DE LOURO, ALECRIM, OS DENTES DE ALHO INTEIRO COM CASCA. FORRE COM PAPEL ALUMÍNIO E LEVE AO FORNO POR 20 MINUTOS, RETIRE O PAPEL ALUMÍNIO E DEIXAR DOURAR.

AIPIM PALHA

RALE A MANDIOCA NO RALO GROSSO, DEIXE DE MOLHO POR 2 HORAS, ESCORRA, SEQUE COM PAPEL TOALHA. LEVE PARA FRITAR SUBMERSO EM ÓLEO QUENTE ATÉ QUE FIQUE DOURADO.

