1 kg de carne moida

1 limao (suco)

1 ovo

1 cebola média ralada

1 pacotinho de creme de cebola
cebolinha verde e coentro picados
2 xicaras de chd de farinha de trigo
7 dentes de alho

2 colheres de sobremesa de sal

4 colheres de sopa (rasas) de orégano
14 fatias de presunto

14 fatias de queijo

6 batatas inglesas médias

2 colheres sopa de manteiga

papel aluminio

1 sacola grande

Primeiramente, cozinhe as batatas com 1 colher de orégano e 1 colher de manteiga. Quando estiver bem cozida,
amasse com um garfo e reserve. Agora, para preparar a carne, selecione um recipiente grande e adicione a carne
moida e o limdo. Misture bem. Adicione a cebola ralada, 4 dentes de alho bem picadinhos, a cebolinha verde, o
coentro e 3 colheres de orégano. Misture bastante com a mdo. Adicione o creme de cebola e 0 ovo. Misture
novamente, sempre com as maos. Soque os 3 dentes de alho restantes com as duas colheres de sobremesa de sal
e acrescente, misture novamente. Adicione a farinha de trigo e misture bastante, reserve. Para preparar a massa
de carne para ser recheada, pegue a sacola plastica e recorte as alcas, abrindo-a com a tesoura até obter a forma
de um retangulo. Abra a sacola sobre uma superficie lisa e adicione a carne no centro. Va abrindo com as maos ou
até mesmo com um rolo, até formar um retangulo. Agora cubra toda a extensado da carne com as fatias de
presunto e depois com as de queijo, sempre nessa ordem. Préximo da lateral onde ird comecar a enrolar o
rocambole, cologue a batata amassada. Com a ajuda da sacola, va enrolando com cuidado a massa até formar o
rocambole. Enrole-o com papel aluminio e coloque num refratario untado com manteiga. Em forno alto
preaquecido (por volta de 10 minutos), leve o rocambole ao forno por volta de 40 minutos. Passado esse tempo,

retire o papel aluminio e deixe no forno até dourar. Sirva em seguida.

©2026 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/34034-rocambole-de-carne-com-batata.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/34034-rocambole-de-carne-com-batata.html

