1 kg de lombo
300 g de bacon fatiado
2 limdes

2 maracujas

1 litro d'agua
tomilho

alecrim

alho em pé
manjericao seco
paprica defumada
sal a gosto
manteiga

mel ou 1 copo americano de aclcar

Faca uma marinada com a agua , limao maracuja com as sementes, tomilho, alecrim, alho em pé, manjericao seco,

paprica defumada,sal a gosto.

Ambos os temperos sdo a gosto. Coloque o lombo, deixe entre 30 a 60 minutos de cada lado.

Apoés esse tempo, cologue 4 colheres de sopa de manteiga e 30 ml de leo em uma panela que caiba o lombo,
Sele de todos os lados, essa etapa é muito importante para que a carne se mantenha suculenta.

Reserve o lombo selado.

Coloque 3 colheres de sopa de farinha de trigo na panela com a manteiga, misture bem e adicione a marinada,

mexa até engrossar e reserve.
Coloque duas colheres sopa de manteiga na assadeira, o lombo e cubra com o bacon fatiado.

Pincele mel, ou derreta 1 copo americano de acucar, até ficar dourado, junte uma xicara de café de dgua para que

nao endureca apds esfriar.

Pincele sobre o bacon, cubra a assadeira com papel aluminio, leve ao forno por 90 minutos a 180, para saber se
esta assado, enfie uma faca no meio da carne, encoste nos labios, se estiver morno esta pronto.

Depois deixe mais 15 minutos sem papel aluminio para dourar, retire do forno, fatie e jogue o molho por cima.

Sirva com uma farofa, puré ou arroz branco.
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