Costelinha:1 kg de costelinha suina cortada a cada "ossinho"
5 dentes de alho, cortados em laminas

suco de 1 limao Taiti

raspas da casca do limao

1 colher de sopa de sal

1 colher de café de pimenta-do-reino

2 colheres de sopa de mostarda Dijon

3 colheres de sopa de azeite

Puré:700 g de batata doce, descascadas e cortadas em rodelas de cerca de 1 cm
1 colher de sopa de sal grosso

suco de 1 laranja

2 colheres de requeijao cremoso

1 pitada de noz-moscada

2 colheres de sopa de manteiga com sal

3 colheres de sopa de queijo parmesao ralado na hora

sal a gosto

Em uma vasilha de inox ou aluminio, cologue o suco do limao e as raspas do mesmo, o sal, a pimenta-do-reino, a

mostarda e o azeite, misture tudo muito bem.

Acrescente o alho laminado.

Massageie a carne para o tempero incorporar.

Passe um papel filme sobra a vasilha e guarde na geladeira por cerca de 30 minutos.

Forre uma assadeira com papel aluminio, unte com azeite e espalhe a costelinha temperada na assadeira. Cubra a

assadeira com o papel aluminio e leve ao forno preaquecido a 2202C por cerca de 60 minutos.

E importante que a costelinha esteja bem “embrulhada” no papel aluminio, pois ela deverd cozinhar nestes

primeiros 60 minutos.



Enquanto a costelinha estd no forno, vamos colocar a batata doce para cozinhar.

Coloque dgua até cobrir toda a batata doce, acrescente 1 colher de sal grosso e deixe cozinhar até ficar macia.
Apoés cozida, esprema a batata doce ou amasse bem, até ficar no formato de uma pasta.

Acrescente a manteiga, o requeijdo, a noz-moscada e incorpore ao puré.

Coloque o suco de laranja e acerte o sal, se for necessario, e reserve.

Passado os 60 minutos da costelinha no forno, verifique se o porco esta cozido (e em alguns pedacos o0 0sso
devera estar se soltando da carne).

Retire o papel aluminio, passe um pouco de azeite por cima das costelinhas e leve ao forno até o ponto de dourar,
cerca de 30 minutos, aumentando um pouco a temperatura do forno para 250°C.

Pegue outra assadeira, forre com papel aluminio e unte com azeite.

Pegue trés aros de inox, como aqueles de cortar biscoito, que tenha uns 5 cm de altura e uns 6 cm de largura.

Unte estes aros com azeite, e coloque na assadeira.

Dentro dos aros cologue o puré preparado anteriormente e cubra com o queijo parmesdao para finalizar. Leve ao
forno para gratinar o queijo.

Gratinado o queijo, a costelinha ja deve estar pronta, basta desenformar o puré com uma espatula e esta pronto.
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