%3 7 5 RECEITAS PERFEITAS
PARA SUA CEIA




PERU DE NATAL COM LIMAO E
ERVAS

INGREDIENTES

o 1peruinteiro (cerca de 5 kg)

e 150 g de manteiga

e 3dentesdealho

e 1limédo

 %de colher (chda) de café em pé

o Y% de xicara (chéa) de vinagre de vinho
branco

o 1colher (sopa) de extrato de tomate

e 2colheres (cha) de semente de
coentro

e 20 cravos-da-india

e 3ramas de canela

e 4ramos de louro

e 2macgos de alecrim

e 1macgo de tomilho-liméo

e 1macgo de salvia

e 4 cabecas de alho

e 35 minicenouras

e 10 pimentas dedo-de-moc¢a

 Sal e pimenta-do-reino moida na hora
a gosto




PERU DE NATAL COM LIMAO E
ERVAS

MODO DE PREPARO

1.Prepare uma pasta com a manteiga,
alho, suco e raspas de liméo, café,
vinagre, extrato de tomate, sementes
de coentro, sal e pimenta.
2.Solte a pele do peito do peru e espalhe
parte da pasta diretamente na carne e
o restante por toda a superficie.
3.Recheie a cavidade com as ervas,
especiarias, alho e pimentas.
4.Cubra e leve a geladeira por no
minimo 12 horas para marinar.
5.Disponha o peru em uma assadeira
com as minicenouras, pimentas e
cabecas de alho.
6.Asse em forno a 180 °C, coberto com
papel-aluminio, por cerca de 3 horas.
7.Retire o papel, regue com o caldo da
assadeira e asse até dourar e ficar
macio.
~ 8.Retire do forno e deixe descansar antes
& defatiar.




PERU DE NATAL RECEHADO
COM PERAS (d })

INGREDIENTES

e 1perudescongelado

e Manteiga saborizada

» 100 g de manteiga

« 1xicara (cha) de cheiro-verde
e 1dente de alho amassado

e Salagosto

e Pimenta-do-reino a gosto

Recheio

e 2péras
1xicara (ché) de bacon em cubos
1colher (sopa) de aglicar mascavo
Pimenta-do-reino a gosto
Salsinha e cebolinha a gosto



PERU DE NATAL RECEHADO
COM PERAS

MODO DE PREPARO

1.Prepare a manteiga saborizada
misturando a manteiga, cheiro-verde,
alho, sal e pimenta.

2.Refogue o bacon, junte as péras em
cubos, o aglicar mascavo e a pimenta,
refogando rapidamente; finalize com
salsinha e cebolinha.

3.Solte a pele do peito do peru, espalhe
parte da manteiga diretamente na
carne e o restante por fora.

4.Recheie com a mistura de péras, feche
a cavidade e leve ao forno a 180 °C,
coberto com papel-aluminio, até a
carne ficar macia.

5.Retire o papel nos minutos finais para
dourar e deixe descansar antes de
servir.




PERU COM VINHO BRANCO E
FAROFA DE ABACAXI

INGREDIENTES

e 1peru (cercade 5kg)

¢ 1xicara de manteiga amolecida
¢ Tomilho fresco a gosto

e 8dentes dealho

¢ Salsinha ou coentro a gosto

¢ 1xicara de manjericéo fresco

e 1cebolaralada

¢ 1limdo

¢ Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 1xicara de vinho branco seco (250 ml)
¢ 1xicarade suco de laranja fresco

Farofa de abacaxi

e 4 colheres (sopa) de manteiga

e 2colheres (sopa) de manteiga extra
para dourar o abacaxi

¢ labacaxi sem talo, cortado em cubos

e 2Xxicaras de farinha de mandioca

e 1cebola cortada em pequenos pedagos

e ldentede alho

e Salagosto

o 8fatias finas de bacon trituradas ouem
cubinhos



PERU COM VINHO BRANCO E
FAROFA DE ABACAXI

COMO FAZER

1.Prepare uma pasta batendo a manteiga
com alho, ervas, cebola, raspas e suco do
liméo, sal e pimenta.

2.Solte a pele do peito do peru, espalhe parte
da pasta diretamente nacarnee o
restante por fora.

3.Regue com o vinho branco e o suco de
laranja, cubra e deixe marinar por pelo
menos 12 horas.

4.Leve ao forno a 180 °C, coberto com papel-
aluminio, regando com o caldo da
assadeira durante o assamento.

5.Retire o papel nos minutos finais para
dourar.

6.Para a farofa, doure o abacaxi na
manteiga e reserve.

7.Frite o bacon, refogue a cebola e o alho,
junte a farinha, ajuste o sal e finalize
misturando o abacaxi dourado.

8.Sirva o peru fatiado com a farofa.




PERU NATALINO NA CERVEJA

INGREDIENTES

o 1peruinteiro (cercade 5 kg)

e 2latas de cerveja

e 200 gde bacon

e 100 g de manteiga em ponto de
pomada

e 3dentesde alho

e 2cebolas

e 2cabecas de alho

e 4folhas de louro

e Salagosto




MODO DE PREPARO

1.Misture a manteiga com o alho e o sal.

2.Solte a pele do peito do peru e espalhe
parte da pasta diretamente na carne e
o restante por fora.

3.Coloque o peru em uma assadeira com
o bacon, as cebolas, as cabecas de
alho e o louro.

4.Despeje a cerveja na assadeira, cubra
com papel-aluminio e leve ao forno a
180 °C até a carne ficar macia, regando
com o caldo durante o assamento.

5.Retire o papel nos minutos finais para
dourar e deixe descansar antes de
servir.



PERU COM MOLHO DE
LARANJA CARAMELIZADO

INGREDIENTES

1perude 4 a 6 kg
e 2litros de vinho

e Sucode 3 laranjas
e Sucode 2limées

e Mostarda a gosto
e Salvia a gosto

e Alecrim a gosto

e Salsinha a gosto

e Temperos a gosto
e Sal e pimenta-do-reino a gosto
e Cebolaem fatias
e Alho amassado

Molho de laranja caramelizado

o 1colher (sopa) de agicar
1colher (sopa) de vinagre
% colher (ché) de farinha de trigo
Suco de 2 laranjas
Sucode % liméo




\
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PERU COM MOLHO DE S o
LARANJA CARAMELIZADO *..

COMO FAZER

1.Misture o vinho, os sucos de laranja e
limdo, a mostarda, o alho, as ervas, os
temperos, sal e pimenta.

2.Coloque o peru nessa marinada,
acrescente a cebola, cubra e deixe na
geladeira por pelo menos 12 horas.

3.Retire o peru da marinada, coloque em
uma assadeira, regue com parte do
liquido, cubra com papel-aluminio e
asse a 180 °C até ficar macio, regando
durante o assamento.

4.Retire o papel nos minutos finais para
dourar.

5.Para o molho, caramelize o agtcar,
acrescente o vinagre, os sucos e d
farinha, cozinhando até engrossar
levemente.

6.Sirva o peru fatiado com o molho.
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PARA MAIS RECEITAS:

ACESSE NOSSO SITE

ENTRE NO NOSSO GRUPO NO
WHATSAPP



https://chat.whatsapp.com/LNHHa85lMoZCowcnrBY1hu?mode=ems_copy_c
https://receitacerta.blog.br/

