15 unidades - Pinhdao (cogido e descascado)
15 fatias - Bacon
Palitos de dente

Enrole o bacon no pinhdo e prenda com o palito. Frite
em oleo a aproximadamente 180°.

Harmonigacdo: Bohemia Weiss

RISOTO DE CORDEIRO COM

PINHAO DO JEITO MINEIRO

1kg de arrog arbdreo

1kg de carne de cordeiro pré-cogida e desfiada
500g de pinhdo cogido, descascado e picado

2 Cebolas grandes

Ageite de oliva a gosto

3 colheres de manteiga

2 copos de vinho branco seco

Queijo parmesao a gosto

Caldo de legumes (alho pord. ervas frescas, cenoura.
cebola, salsao)

Faca um caldo de legumes para regar o risoto

com uma cenoura, uma cebola com casca, um

talinho de salsdo e um alho poré pequeno cortados
grosseiramente e ervas frescas (tomilho, endro.
cebolinha, alecrim e louro) em talos. Deixe ferver
cerca de 40 minutos e reserve. (se preferir use o caldo
industrializado, é mais pratico. porém pode alterar
um pouco o sabor final). Refogue a cebola no ageite,
acrescente o arrog e depois o vinho branco ponha o
caldo de legume aos poucos, mexa sempre. uns cinco
minutos depois acrescente a carne. Apague o fogo.
Coloque o pinhdo cortado grosseiramente, coloque o
parmesao. Acerte o sal. Sirva com geléia de hortela se
preferir.

Harmonigacdo: Bohemia Pilsen ou Confraria (se mais
picante)



FACULIA (CALDO ARABE

DE FEIJAO BRANCO COM CARNE)
DO ORIENTE ARABE

5 FEIJOADA ALEMA DO BAR DO ALEMAO €




BOLO DE CHOCOLATE

DA PADARIA AMERICA

4 ovos

4 colheres de sopa de chocolate em p6
2 colheres de sopa de manteiga

3 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de acucar

2 colheres de cha de fermento

1 xicara de leite

Calda:

2 colheres de sopa de manteiga

7 colheres de sopa de chocolate em pé
2 latas de creme de leite com soro

3 colheres de sopa de actcar

Massa:

Bata todos os ingredientes por 5 minutos (menos o
fermento), adicione o fermento e misture com uma
espdtula delicadamente, coloque em uma forma
untada e asse por 40 minutos.

Calda:

Aquega a manteiga e misture o chocolate em pé até
que esteja homogéneo, acrescente o creme de leite e
misture bem. Desligue o fogo e acrescente o aglcar.

----- QUIRERA LAPIANA DA CASA LILAS &8

Corta o lombinho de porco e bacon em pequenos
cubos fritando-os em fogo baixo até dourar,
acrescentar a cebola e o alho. Na sequéncia vai
juntando dgua dos pouco para da carne coginhar ate
ficar bem macia. Acrescenta-se a quirera, previamente
lavada e amolecida, e continua o cogimento, mexendo
continuamente. Acrescentamos o sal, a pimenta, o
cheiro verde e a manjerona, finaliza com manteiga.

Harmonizacao: Bohemia Escura
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