Texto Receita
Ragu de pernil com angu

Tempo: 55min (+ repouso) | Rendimento: 6 porções

Ingredientes

600 g de pernil de porco cortado em cubos
Sal e pimenta-do-reino
2 colheres (sopa) de suco de limão
50 g de bacon em cubinhos
1 colher (sopa) de azeite de oliva
1 cebola picada
2 dentes de alho picados
6 tomates médios sem pele e sementes picados
1 xícara (chá) de água quente
½ xícara (chá) de cheiro-verde picado

Para o angu

250 g de fubá pré-cozido
½ litro de água fria
½ litro de água quente
1 cubinho de caldo de carne

Modo de preparo

1 - Tempere a carne com sal e pimenta a gosto e o suco de limão e reserve por 30 minutos.

2 - Na panela de pressão, frite o bacon no azeite até começar a secar e junte a cebola e o alho. 
Refogue até dourar e adicione a carne. Espere dourar também e acrescente o tomate e a água quente. Cozinhe, em fogo médio, por cerca de 30 minutos após o início da pressão.

3 - Libere a pressão embaixo da torneira, abra e mexa. O molho deve estar encorpado e a carne, parcialmente desmanchada.

4 - Junte o cheiro-verde e misture, desfiando a carne. Se precisar, cozinhe mais um pouco ou deixe ferver até apurar o molho.

5 - Prepare o angu: numa panela comum, desmanche o fubá na água fria, junte a água quente com o caldo de carne e leve ao fogo, mexendo sem parar, por cerca de 10 a 12 minutos após a fervura em fogo baixo. Disponha em uma travessa e cubra com o molho de carne.


Valores nutricionais por porção:

calorias: 467 | carboidratos: 33,92g
proteínas: 17,47g | gorduras: 29g
