0 O R
«»>

RECEITAS OLIVEIRA

NATALINAS

¥
ge
0
3

o .



quais compartilhamos com quem mais amamos. S3o momentos Unicos.

Cada um deles faz parte da nossa histéria singular e plural. Por isso que

Ano vem, ano vai e tudo que fica sao as lembrancgas. As lembrancgas das E

nés desejamos a vocé um “Natal com sabor Oliveira” como ingrediente
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indispensavel para dividir com quem vocé mais ama. «,:

Tempere com amor e surpreenda com o sabor.
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Batata Inglesa ~ Cenoura
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Refogue os ingredientes na frigideira
[cenoura, alho, pimentao, milho,

= er\nlha e uva] com uma pltada de o

sa‘r eizeserve enquanto voce Thme—

= _ : \ 4 - cozinha o arroz com sal e aguah -
1 Xicqra“&é_--‘ =1 Xicara de '
- pimentdo verde ‘pimentdo amarelo

No finEIf’E-niStUi‘e tudo e deixe

cozinhar mais um pouco.

= bl.ﬁw‘errﬁg:g;?jrg elh% 1 Xicara de uva passa




Lave as folhas e separe-as. Misture em
um Bowl os verdes, os tomates-cereja,

- opalmitode pupunha é_a manga
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15 Tomates-cereja
©  cortades ao meio
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Descasque as batatas e pique em

6magas 6 magas verdes
picadas

fugi picadas - cubos [ndo muito pequenos]. Faga

-0 mesmo com as magas e reserve.

—~_ —=Pique grosseiramente as nozes

. . ‘e junte com as passas e depois-

100gr de uva passa ""’-man?qst re a maga picada com
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No prb_cessador, triture a bolacha bem

fina. Adicione a manteiga e misture.
e - ..__,__q pS
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EXEMPLO DE SALMOURA:

Para 9 litros de agua e um frango de 2kg utiliza-se
220g de sal, ou seja, 2% do peso total [11kg].

Para 5 litros de dgua e um frango de 2kg utiliza-se
140g de sal, ou seja, 2% do peso total [7kg].

PREPARO MOLHO MARINADA:

Coloque no liquidificador: salsinha, cebolinha,

tomilho, pimenta do reino, cravo em grao,
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PREPARO DA SALMOURA:

Coloque o frango em uma vasilha que o cubra
por inteiro. Acrescente agua e sal. 2% de sal do
peéo total contando com agua e o frango. Depois
de colocar o sal naagua é hora de pegar o molho
da marinada e peneirar o que ferveu dentro dessa
vasilha com agua e sal e colocar o frango |a

dentro deixando-o-por.24h de molho.

ASSANDO 0 FRANGO:

No dia seguinte que for fazer o frango, colocar para

louro e alho. Bata tudo isso com agua.
= assar sobre uma assadeira ou acrescentar algumas

Depois despeje esses ingredientes numa panela
batatas nofundo dele para nao queimar. Ndo esquecer

e deixe no fogo até levantar fervura para
_de amarrar as coxas do frango para ele nao ficar aberto.

concentrar o sabor. Desligue o fogo.

FORNO:

~180° assando a mais ou menos ;IHZO‘m'm.-._ =

: - e :__.___________\“H‘
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