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Dar ‘suculéncia’ a feijoada € s6 uma das qualidades do pe de porco. Ele € saboroso por si mesmo. E até atraente...
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Se vocé e daqueles que titu-
belam ao encontrar o pé de por-
conafeljoada,entfopresteaten-
cio. Vamosapresentar possibili-
dades de preparo deste corte
que vio transformar suas im-
pressées. A foto aolado, dozam-
ponecomlentilhasdorestauran-
te Aguzzo (R. Simio Alvares,
325, 3083-7363), j4 d4 mostras
do potencial de sabor da menos-
prezada pata sufna.

Sua versatilidade vai do clés-
sico embutido italiano ao prato
contemporineo - lulas rechea-
das com pata de porco-da Casa
Europa (AL Gabriel Monteiroda
Silva, 726, 3081-6688), com in-
fluéncia espanhola. Os chefs ga-
rantem: a pata é um elemento
essencial para introduzir sabor
e textura nas receitas.

Na tradicio brasileira, Dona
Nelsa Trombino, do restauran-
te Xapuri, em Belo Horizonte,
néo abre méo deste item na fei-
joada. A professora e chef Bené
Ricardo da dicas de preparo:
“Néo pode ser muito grande e
tem que estar bem limpo, sem
pélos, E preciso escaldé-lo, e de-
pois, pré cozé-lo por 20 minutos
na pressio. Sé entéo ele deve ir
ao caldo do feijao.”
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TRADIGAO -Zampone com lentilha
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Zampone com lentilhas

@ Ingredientes

1zampone, 1 kg de lentilha, %2
cebola, 1 dente de alho, 1 talo de
salsdo, ¥ talo de alho-poré, 2
folhas de louro, 1 ramo de tomi-
lho, 1 célice de vinho branco, azei-
te, pimenta-do-reino, sal e agua
@ Preparo

Faca um refogado com cebola,
alho, alho-poré6, tomilho, salsdo e
louro. Despeje o calice de vinho,
Junte a lentilha (pré-lavada) e
cubira com dgua. Cozinhe até que

os graos fiquem al dente, por cer-
ca de 40 minutos. Em outra pane-
la, cozinhe o zampone, bem amar-

- rado em um pano, por 10 minu-

tos, para retirar o excesso de gor-
dura. Leve-o para a panela das
lentinhas para terminar o cozi-
mento. Coloque mais dgua, se
necessério corrija o sal, adicione
pimenta e deixe no fogo por cer-
ca de 20 minutos, até o ponto da
lentilha. Fatie o zampone e sirva
sobre a lentilha em uma travessa.
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Lula recheada com pé de porco e

mandioquinha rustica

© Ingzredientes
Rechneio de pata de porco: 5 kg pé
de poorco; 6 cebolas; 4 cenouras;
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e coe o caldo - reserve um tergo
para a decoragdo, Desosse o0s
pés e corte a carne em pequenos
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