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Virado de feijao a paulista

-§ Rendimento
R 10 porcbes

Tempo de preparo
00:35

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Feijdo carioquinha (demolhado por 12

horas)
Louro

Agua

Caldo SAZON® Profissional Carne

Bacon (cortado em cubos)

Cebola (picada)
Alho (picado)
Salsa (picada)

Cebolinha-verde (picada)

Farinha de mandioca (torrada)

Farinha de milho

Modo de Preparo

2 xicaras (chd)

1 folha

5 xicaras (cha)

1 colher (sopa)
Meia xicara (cha)

1 unidade pequena
2 dentes

1 colher (sopa)

1 colher (sopa)

2 colheres (sopa)

4 colheres (sopa)

3409

1un

11

209

1. Em uma panela de presséo, coloque o feijdo, o louro, a 4gua e o Caldo SAZON®

Profissional, e leve ao fogo alto para aquecer. Quando pegar pressao, abaixe o fogo e cozinhe
por 10 minutos, ou até o feijdo estar macio e ainda com os gréos inteiros. Retire do fogo, espere



a pressao ceder, abra a panela e escorra, reservando o feijao e o caldo de cozimento.

2. Transfira metade dos gréos de feijao e o caldo do cozimento para o copo do liquidificador e
bata, em velocidade média, por 2 minutos, ou até ficar um creme homogéneo. Reserve.

3. Em uma panela grande, coloque o bacon e leve ao fogo médio para aquecer. Frite por 3
minutos, ou até dourar. Junte a cebola e o alho, e refogue por 2 minutos, ou até dourar
levemente. Adicione os graos de feijao, o feijao batido reservado, a salsa e a cebolinha verde, e
misture. Acrescente as farinhas, previamente misturadas, aos poucos, mexendo por 3 minutos,
ou até engrossar. Retire do fogo e sirva em seguida.



