Ingredientes

° 500g de carré de cordeiro
° 3 colheres (sopa) de ale-
crim seco

° 1 cebola branca pequena

° 1/2 taga de vinho tinto
seco ou branco

° 3 colheres (sopa) de azei-
te

° 1 colher (sopa) de vina-
gre balsamico

° Sal e pimenta a gosto

Farofa
°500g de pinhao
°1/2 cebola

Carré de cordeiro

@ TEMPO: 2h de marinada + 30min

A2 RENDIMENTO: 2 porgdes

Preparo

1. Com a ajuda de uma
faca afiada, retire toda a gor-
dura que envolve a carne e os
ossos do carré de cordeiro.

2. Corte a cebola em rode-
las e junte todos os ingredien-
tes para a marinada. Envolva
a carne. Se preferir, coloque
tudo em um pacote pldstico.
Leve a geladeira por duas ho-
ras.

3. Separe a carne da ma-
rinada. Com a ajuda de uma
peneira, coe o liquido. Leve ao
fogo por cinco minutos para
reduzir.

4. Divida a carne pela me-
tade. Individualmente, cubra
0s 0ssos com papel -aluminio.

5. Coloque os pedagos em
uma frigideira levemente un-
tada com azeite. Sele cada la-
do por cinco minutos.
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6. Em seguida, asse por
15 minutos a carne em forno
pré-aquecido a 180 graus. Ela
ficard levemente rosada por
dentro.

7. Para a farofa, doure a
cebola em um fio de azeite.
Tempere com sal.

8. Acrescente o pinhao co-
zido e moido no liquidifica-
dor até dourar.

9. Cubra a carne com a ma-
rinada reduzida e sirva acom-
panhada da farofa quente.

Dicas

- Como acompanhamentos,
Dayanne gosta de fazer toma-
tes recheados com creme de
palmito e batatas em puré ou
sauté.

- Para beber, Dayanne e Clei-
son recomendam vinho caber-
net sauvignon ou cerveja arte-
sanal tipo Weiss.

Recorte e cole no seu caderno de receitas!



