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CARRÉ FRANCES COM PUDIM DE MANDIOQUINHA 
E MOLHO TAMARINDO
INGREDIENTES
500 GRS. DE CARRÉ FRANCÊS (BABY BODE)

400 GR DE MANDIOQUINHA ( O JAPONÊS TEM)

50 ML DE AZEITE DOCE

2 POLPAS DE TAMARINDO

100 ML DE MEL KARO 

1 COLHER SOPA DE PIMENTA ROSA EM GRÃOS

1 AMARRADINHO DE ERVAS (ALHO PORÓ, TOMILHO, LOURO, SALSÃO, ALECRIM E ALHO.

PIMENTA DO REINO BRANCA

SAL

MODO DE FAZER:
MOLHO DE TAMARINDO

COLOQUE AS POLPAS, O MEL E AS PIMENTAS ROSAS EM FOGO BAIXO ATÉ REDUZIR À METADE. RESERVE.

PUDIM DE MANDIOQUINHA
DESCASQUE E COZINHE AS MANDIOQUINHAS EM POUCA ÁGUA ATÉ FICAREM BEM MACIAS. COM A SOBRA DA ÁGUA FAÇA UM PURÊ.

CARRÉ

TEMPERE OS CARRÉS COM SAL E PIMENTA BRANCA (MOÍDA NA HORA, É BOM TEM UM MOEDOR DE  PIMENTAS MANUAL NA COZINHA)

EM CHAPA OU PANELA TEFLON, ESQUENTE O AZEITE DE OLIVA E SELE OS CARRÉS ATÉ QUE ESTEJAM AO PONTO.

MONTAGEM

EM UMA TRAVESSA, COLOQUE OS PUDINS NAS LATERAIS, EM VOLTA COLOQUE OS CARRÉS COM OS OSSOS PARA CIMA, COLOQUE O MOLHO E SIRVA. ENFEITE O PRATO COM REDUÇÃO DE VINHO TINTO.

