
OMELETE DE FORNO 

Ingredientes 

12 ovos 

½ colher de azeite 

Salsinha 

Sal 

½ cebola pequena  

4 tomates picados (sem semente) 

200 g de peito de frango desfiado 

200 g requeijão 

2 colheres de queijo parmesão ralado 

  

Modo de Preparo 

-Bata os ovos inteiros até homogeneizar 

totalmente as claras e as gemas. 

-Acrescente os temperos. 

-Misture o requeijão, o queijo ralado e por 

último o peito de frango. 

-Coloque em uma assadeira untada e asse 

em forno médio.  



ALMÔNDEGAS DE FRANGO 

Ingredientes 

500 g de peito de frango moído 

1 cebola ralada  

2 dentes de alho  

2 colheres de azeite  

150 g de farinha de rosca 

1 ovo 

Sal  

400 ml de molho de tomate  

  

Modo de Preparo 

-Misture o frango moído, cebola, sal e 

azeite agregue a farinha de trigo até dar o 

ponto para enrolar.  

-Em uma panela, frite as almôndegas e 

reserve.  

-Nessa mesma panela acrescente o molho 

de tomate e deixe cozinhar por 10 minutos.  
  



ESTROGONOFE SUÍNO 

Ingredientes 

 

1 kg de pernil suíno picado 

Suco de 1 limão 

Pimenta do reino a gosto 

3 colheres de sopa de molho inglês 

Sal a gosto 

3 colheres de sopa de banha suína 

1/2 cebola picada 

3 dentes de alho 

1 lata de creme de leite 

150 g de palmito picados 

5 colheres de catchup 

2 colheres de mostarda 



ESTROGONOFE SUÍNO 

Modo de Preparo 

 

-Tempere a carne com sal, limão e pimenta 

e deixa marinar na geladeira por no 

mínimo 2 horas. 

-Refogar a carne na banha com alho e 

cebola. 

-Fritar até dourar e acrescentando água e 

o molho inglês aos poucos para o 

cozimento. O importante é a carne ser 

cozida aos poucos para não perder a 

textura.  

-Acrescentar o creme de leite, catchup e 

mostarda, misture bem e pronto! 

-Servir acompanhado de batata palha e 

arroz branco. 


