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C O Z I N H A R U R A LC O Z I N H A R U R A L

MODO DE PREPARO: 

Para começar, cozinhe e desfie o frango. Você também pode substituir o frango desfiado por sobras de carne assada, carne-seca ou 

outro ingrediente de sua preferência. Em seguida, com o seu frango já pronto, coloque-o em uma vasilha e acrescente todos os 

incrementes, menos o queijo parmesão e a farinha de rosca. Mexa bem para que todos os ingredientes se misturem. Unte um 

refratário de vidro com um pouco de azeite de oliva ou manteiga e despeje toda a mistura. Em uma vasilha à parte, misture o queijo 

parmesão com a farinha de trigo. Salpique por cima do arroz. Asse em forno alto preaquecido por aproximadamente 20 minutos ou 

até gratinar completamente. Sirva quente. (TudoGostoso)

INGREDIENTES:

· 4 xícaras (chá) de arroz cozido

· 2 xícaras (chá) de frango cozido e desfiado

· 1 copo de requeijão

· 1 lata de milho verde

· 200 g de queijo mussarela picado

· 1/2 xícara (chá) de farinha de rosca

· 1/2 xícara (chá) de cheiro-verde picado

· 1/2 xícara (chá) de queijo parmesão ralado

· sal e pimenta-do-reino a gosto

ARROZ DE FORNO CREMOSO








































	PAG_01.pdf
	PAG_02.pdf
	PAG_03.pdf
	PAG_04.pdf
	PAG_05.pdf
	PAG_06.pdf
	PAG_07.pdf
	PAG_08.pdf
	PAG_09.pdf
	PAG_10.pdf
	PAG_11.pdf
	PAG_12.pdf
	PAG_13.pdf
	PAG_14.pdf
	PAG_15.pdf
	PAG_16.pdf
	PAG_17.pdf
	PAG_18.pdf
	PAG_19.pdf
	PAG_20.pdf
	PAG_21.pdf
	PAG_22.pdf
	PAG_23.pdf
	PAG_24.pdf
	PAG_25.pdf
	PAG_26.pdf
	PAG_27.pdf
	PAG_28.pdf
	PAG_29.pdf
	PAG_30.pdf
	PAG_31.pdf
	PAG_32.pdf
	PAG_33.pdf
	PAG_34.pdf
	PAG_35.pdf
	PAG_36.pdf
	PAG_37.pdf
	PAG_38.pdf
	PAG_39.pdf
	PAG_40.pdf
	PAG_41.pdf
	PAG_42.pdf
	PAG_43.pdf
	PAG_44.pdf
	PAG_45.pdf
	PAG_46.pdf
	PAG_47.pdf
	PAG_48.pdf
	PAG_49.pdf
	PAG_50.pdf
	PAG_51.pdf
	PAG_52.pdf
	PAG_53.pdf
	PAG_54.pdf
	PAG_55.pdf
	PAG_56.pdf
	PAG_57.pdf
	PAG_58.pdf
	PAG_59.pdf
	PAG_60.pdf
	PAG_61.pdf
	PAG_62.pdf
	PAG_63.pdf
	PAG_64.pdf
	PAG_65.pdf
	PAG_66.pdf
	PAG_67.pdf
	PAG_68.pdf
	PAG_69.pdf
	PAG_70.pdf
	PAG_71.pdf
	PAG_72.pdf
	PAG_73.pdf
	PAG_74.pdf
	PAG_75.pdf
	PAG_76.pdf
	PAG_77.pdf
	PAG_78.pdf
	PAG_79.pdf
	PAG_80.pdf
	PAG_81.pdf
	PAG_82.pdf
	PAG_83.pdf
	PAG_84.pdf
	PAG_85.pdf
	PAG_86.pdf
	PAG_87.pdf
	PAG_88.pdf
	PAG_89.pdf
	PAG_90.pdf
	PAG_91.pdf
	PAG_92.pdf
	PAG_93.pdf
	PAG_94.pdf
	PAG_95.pdf
	PAG_96.pdf
	PAG_97.pdf
	PAG_98.pdf
	PAG_99.pdf
	PAG_100.pdf



