1 xicara de arroz cru (lavado e escorrido)

2 tomates maduros picados grosseiramente

2 colheres de sopa de salsa desidratada e moida

1 colher de sopa de estragao desidratado e moido
1 pitada de pimenta-calabresa desidratada e moida
1 pitada de alecrim desidratado

6leo ou azeite para refogar

2 colheres de requeijao cremoso

50 g de queijo minas picado em cubos

alho e sal para refogar

Refogue no dleo ou azeite o alho, o sal, o tomate e todas as ervas.
Deixe que o tomate derreta um pouco.

Eu prefiro pedacos de tomate nesta receita, mas fica muito boa também se colocar o tomate batido no

liquidificador.

Coloque o arroz lavado e escorrido e refogue um pouco.

Acrescente agua fria até duas vezes a quantidade de ingredientes na panela.

No caso de acrescentar o tomate batido no liquidificador, a quantidade de 4gua deve ser menor.

Deixe cozinhar, até quase toda a dgua estiver secado.

Acrescente o requeijao e os cubos de queijo.

Deixe acabar o cozimento, até secar o excesso de dgua, mas ainda ficar molhadinho.

Dica: Para quem gosta de jilé, pode acrescentar 2 jilés com casca, picado em rodelas grossas junto com o tomate.

0 amargo do jilé harmoniza muito bem com o acido do tomate e os sabores do requeijao e das ervas.

©2026 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/28391-falso-risoto-de-tomate-requeijao-e-ervas.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/28391-falso-risoto-de-tomate-requeijao-e-ervas.html

