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Quibe de abobora

-§ Rendimento
R 10 porcbes

Tempo de preparo
00:55

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Trigo para quibe 1 xicara (cha) 130 g
Agua fervente 1 xicara e meia (cha) 300 ml
Abdbora japonesa (em cubos grandes) 3 xicaras (chd) 360 g
Agua 5 xicaras (cha) 11
Cebola (picada) 1 unidade média 150 g
Hortela (picada) 3 colheres (sopa) 10,59
Salsa (picada) 2 colheres (sopa) 109
Cebolinha (picada) 1 colher (sopa) 50
Pimenta-do-reino preta (moida) Meia colher (ch&) 159
Canela (em po) Meia colher (cha) 1,259
Tempero Sazén® Profissional Legumes 2 colheres (ché) 10g
e Arroz

Sal 3 pitadas 169

Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO® 4 colheres (sopa) 60 ml



Modo de Preparo

1. Em um bowl grande, coloque o trigo, a agua, cubra com plastico-filme e deixe hidratar por 1
hora, ou até que absorva toda a agua. Escorra e esprema em uma peneira fina para tirar o
excesso de liquido. Reserve.

2. Enquanto isso, em uma panela média, coloque a abdbora, cubra com agua e leve ao fogo

alto para ferver. Cozinhe por 15 minutos, ou até que fiqgue bem macia. Retire do fogo, escorra
toda a 4gua e amasse a abdbora até formar um puré rastico.

3. Transfira para outro bowl grande, junte a cebola, a horteld, a salsa, a cebolinha, a pimenta-
do-reino, a canela, o Tempero SAZON® Profissional, o sal e o trigo reservado.

4. Em uma GN %, previamente untada com metade do Azeite TERRANO™, disponha a
massa, pressionando levemente. Espalhe Azeite TERRANO™ restante pela superficie e leve ao

forno médio (180 graus), preaquecido, por 30 minutos, ou até dourar a superficie.

5. Retire do forno e sirva em seguida.



