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LOMBO DE PORCO COM LARANJA 



––––––––

Ingredientes para 4 pessoas: 


8 fatias de lombo de porco 

2 laranjas 

sal 

azeite de oliva

sálvia 

farinha 



––––––––

Procedimento: 


Em uma panela coloque o óleo, quando estiver quente coloque a carne depois de tê-la passado na farinha. 

Cozinhe ambos os lados por alguns minutos e ponha o sal.

Adicione algumas folhas de sálvia picada e o suco da laranja. 

Deixe cozinhar por 2-3 minutos para engrossar um pouco o suco da laranja.





	
PICADINHO DE PORCO COM ABÒBORA


––––––––

Ingredientes para 5 pessoas:


600 g de picadinho porco 

400 g de abóbora limpa

farinha 

2 colheres de sopa de Marsala 

alecrim 

sálvia 

alho 

azeite de oliva

noz moscada

sal 

pimenta 


––––––––

Procedimento: 


Passe os pedaços de carne na farinha, aromatize com noz-moscada e pimenta. Em uma frigideira coloque o azeite e o alho e doure a carne, depois coloque-a no caldo e deixe cozinhar por 30 minutos com a tampa da panela fechada.

Quando a carne estiver quase pronta acrescente os pedaços de abóbora e algumas folhas de sálvia, mexa bem, acrescente o sal e prossiga com o cozimento até que a abóbora esteja pronta.
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