1 kg de lagarto bovino

200 g de creme de leite

200 g de milho verde

1 dente de alho

1/4 de pimentao verde picado
1/2 xicara de ché de alho poré
1 xicara de cha de coentro picado
1 tablete de caldo de carne

1 pitada de cominho

1 pitada de orégano

1 cebola pequena picada

1 prato médio de tomate picado
2 colheres de pinga

sal e pimenta a gosto

4 colheres de sopa de azeite

Na véspera corte o lagarto em rodelas.Faca o tempero com o caldo de carne, o cominho, o orégano, a cebola, a
pinga, o sal e pimenta, deixe marinar por 12 horas.

Colocar na panela de pressdo com a dgua dos temperos, quando abrir fervura deixar por 45 minutos.

Em outra panela doure o alho pord no azeite, acrescente os tomates e deixe ferver um pouco. Adicione o milho

verde, o coentro, o creme de leite e deixe cozinhar por 10 minutos.

Colocar a carne cozida no tempero dentro do molho, se necesséario acrescente um pouco da dgua do cozimento
para que o molho nao fiqgue muito grosso, deixe ferver por mais 5 minutos. Bom apetite.
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