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Escondidinho de carne seca
com puré

-§ Rendimento
B 15 porcbes

© Tempo de preparo
00:55

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Manteiga sem sal Meia xicara (chd) 100 g

Cebola (picada) 1 unidade grande 200 g

1 unidade e meia

Tomate (picado, sem sementes) grande 340 g
S;azrir:jz-zegzs(f?:dn;g)lhada, dessalgada, 7 xicaras (chd) 700 g
Tempero SAZON® Profissional Vermelho 2 colheres (sopa) 10g
Salsa (picada) 2 colheres (sopa) 10g
Agua 6 xicaras (cha) 1,2
Puré de batatas AJINOMOTO® (Zc’ggaras e meia 250 g
Mucarela (ralada) 1 xicara (chd) 100 g

Modo de Preparo

1.em uma panela grande, coloque a manteiga e leve ao fogo médio para derreter. Junte a

cebola e o tomate, e refogue por 2 minutos, ou até ficar transparente. Adicione a carne e frite por
5 minutos, ou até dourar. Acrescente o Tempero SAZON® Profissional e a salsa, misture e retire



do fogo. Reserve para esfriar.

2. Em uma panela média, coloque a agua e leve ao fogo alto para ferver. Desligue o fogo, junte

o Puré de Batatas Ajinomoto® e misture por 1 minuto, ou até adquirir consisténcia cremosa.
Retire do fogo e reserve para esfriar.

3. Em uma GN %, espalhe a carne reservada. Coloque o puré e alise com as costas de uma

colher. Distribua a mucarela e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 15 minutos, ou
até dourar. Retire do forno e sirva em seguida.



