INSTITUTO PARANAENSE DE

FUNDEPAR DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL

DEPARTAMENTO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO PARANA
ﬂ COORDENAGAO DE PLANEJAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR GOVERNO
DO ESTADO

NOTA TECNICA N° 023/2022

Dicas de preparacéao para Lagarto Fatiado

Nesse ano comecamos a comprar mais um corte de carne: o lagarto
fatiado, também conhecido como: lagarto paulista, branco, posta branca, paulista
e/ou tatu.

O lagarto € um corte bovino e é conhecido por ser uma carne mais seca
e fibrosa, no entanto, muito saborosa. Essa carne possui pouca gordura, que fica
concentrada na parte externa, exigindo cozimento mais lento, sendo ideal para
panela de pressdo, assados de panela, rosbifes, carne recheada, cozidos ou
utilizado desfiado em molhos e refogados e para ficar macia demanda mais
tempo de coccéo.

Para deixar a carne mais suculenta e saborosa, o ideal é fazer o processo
de selagem, que € o uso de altas temperaturas para rapidamente criar uma
crosta amarronzada na superficie dos alimentos. Assim, eles ficam saborosos e
suculentos. O processo é simples: basta colocar um pouco de éleo na panela,
esperar aguecer bem e colocar a carne, deixando alguns minutos até que forme
uma "crosta" amarronzada. Quando o lado em contato com a panela mudar de
cor, virar o outro lado e esperar até que também forme a mesma "crosta". E essa
"crosta” que impede que a carne perca seus sucos e assim mantém a suculéncia
e o sabor. ApGs a selagem, manter a carne no fogo até que finalize seu
cozimento.
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Dicas de receitas

Lagarto de panela de presséao

Rendimento: 20 porgbes

Ingredientes

1lkg de lagarto;

1 colher (sopa) de sal;

2 dentes de alho espremidos;

1 cebola picada;

1/2 xicara (ch&) de vinagre (100 ml).

Modo de preparo

e Misture os temperos, acomode a carne e deixe marinando por 30 minutos.

e Transfira tudo para a panela de pressao, cubra com agua e leve ao fogo
médio conforme o tempo indicado na embalagem, ap0s comecar a chiar.

e Libere a pressao para abrir a panela, retire a carne e sirva com o viradinho
de couve ou puré.

Correspondéncia Interna 004/2022. Assinatura Avangada realizada por: Andrea Bruginski em 09/08/2022 12:16. Assinatura Simples realizada por: Fernanda Brzezinski
da Cunha em 09/08/2022 12:17. Inserido ao documento 276.638 por: Rosangela Mara Slomski Oliveira em: 09/08/2022 12:09. Documento assinado nos termos do Art.
38 do Decreto Estadual n® 7304/2021. A autenticidade deste documento pode ser validada no enderecgo: https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarDocumento
com o cédigo: a866346a8610f7d4b26d7a5d89b8937c.




INSTITUTO PARANAENSE DE
DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL
DEPARTAMENTO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO

ﬂ COORDENAGAO DE PLANEJAMENTO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR GOVERNO
DO ESTADO

FUNDEPAR

Lagarto assado com batata

Rendimento: 20 porgbes
Ingredientes

e 1Kkg de lagarto;

e 1lim&o para temperar;

o 5 dentes de alho amassadinhos;

e 4 colheres (sopa) de cebola picada;
o 3folhas de louro;

e Molho de tomate;

o 4 colheres de 6leo;

e 2 colheres de salsa;

e 2 macos de cebolinhas;

« Agua para colocar 0s poucos;

« 12 batatinhas ou 6 batatas grandes cozidas al dente e cortadas ao meio;
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Modo de preparo

e Esprema o lim&o sobre o lagarto.

e Tempere-o com o alho, a salsa e cebolinha maceradas, coloque-0 em
saco plastico e deixe-o descansar de um dia para outro.

e Em uma panela grande, coloque o dleo e sele a carne.

e Depois de selado, retire a carne da panela.

e Nesse 0Oleo doure o alho e a cebola, coloque as folhas de louro e o lagarto.

e Vire a carne e coloque sempre um pouco de agua para doure e a0 mesmo
tempo adquira sabor e cozinhe.

e Quando ele estiver mole, retire-o0 e coloque as batatas que devem ter sido
cozidas e deixadas meio durinhas e deixe-as nesse caldo até ficarem
cozidas.

e Coloque o lagarto e as batatas em uma forma, regue com o caldo que
ficou na panela e leve ao forno até as batatas fiquem douradinhas.
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Carne Louca de Lagarto

Rendimento: 12 porcbes
Ingredientes

e 1Kkg de lagarto;

e 1 cebola;

e 4 dentes de alho;

e 1 xicara de molho de tomate;

e 3 xicaras de agua fervente;

e 2 folhas de louro;

e Y pimentdo vermelho;

e Sal e demais temperos a gosto.

Modo de preparo

e Corte o pimentdo em tiras, pique a cebola e o alho e corte a carne em
tamanhos iguais para cozinharem uniformemente.

e Corte o pimentdo em tiras, pique a cebola e o alho e corte a carne em
tamanhos iguais para cozinharem uniformemente.

e Enquanto isso, tempere os pedacos de carne com sal e demais
temperos a gosto.

e Leve a panela de pressdao sem tampa ao fogo e coloque um fio de 6leo.
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e Sele todos os pedacos de carne dos dois lados e reserve. Se necessario
acrescente mais 0leo entre um pedaco e outro. Tire os pedacos da panela
e reserve.

e Em seguida, na mesma panela, refogue a cebola e o alho até ficarem
dourados. Despeje 0 molho de tomate e misture bem, raspando o fundo
da panela para o "queimadinho" trazer mais sabor para o prato.

e Acrescente a agua fervente em quantidade suficiente para cobrir todos os
pedacos de carne e finalize acrescentando as folhas de louroe
0 pimentdo em tiras. Misture bem.

e Volte os pedacos de carne para a panela, tampe e deixe cozinhar
conforme o indicado na embalagem, contando a partir do momento que a
panela abrir a fervura da presséo.

e Passado esse tempo, desligue o fogo, espere toda a pressao sair da

panela e verifique se a carne ja esté cozida o suficiente para desfiar. Se
sim, desfie todos os pedacos com a ajuda de dois garfos.
0.B.S: Se a carne ainda nao estiver macia o suficiente, volte a carne para
a panela e cozinhe por mais 10 minutos - mas verifique se ainda tem
molho suficiente para isso. Se nao tiver, complete com mais um pouco de
molho de tomate e/ou agua quente.

e Volte a carne desfiada para a panela sem a tampa e deixe cozinhar por
mais 10 minutos, para pegar gosto (mexa de vez em quando).

e Dica: Fica ideal para servir como molho de macarréo ou péo.

-~
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