6 xicaras de arroz branco (tipo agulhinha)

1 kg de feijao (carioca ou vermelho)

1,5 a 2 kg de lombo de porco

Ervas finas (todas as que gostar) - a gosto

temperos a gosto (alho e sal) ou feito na hora - a gosto
6 colheres de sopa de shoyu (qualquer marca)

1 pitada de sal (qualquer marca)

4 caixinha de creme de leite (qualquer marca)

2 vidros de leite de cbdco (qualquer marca)

orégano, salsinha e tomate para decorar (a gosto)

Arroz:Cozinhe o arroz branco (tipo agulhinha), depois do arroz ja cozido pegue uma forma redonda de qualquer
coisa e enforme-o girando umas 3 a 4 vezes dos dois lados (direito e esquerdo) e esta pronto.

Para a decoracdo faca uma flor com o tomate e coloque na parte do meio do arroz, logo apds pegue um raminho
de salsinha e cologue ao lado da flor que vocé fez, e por Ultimo jogue o orégano ou as ervas finas por cima, e esta

pronto o seu arroz.

Feijdo:Cate o feijao e lave-o bem, apds ter feito isso, coloque-o dentro de uma panela de pressdo com dgua até um
pouco para cima da superficie onde esta o feijdo, tampe a panela, acenda o fogo e cologue-o para cozinhar por 20

a 30 minutos.

Depois deste tempo deixe sair o vapor da panela e veja se o feijdo ja estd cozido, se estiver étimo, caso ainda

esteja um pouco durinho, deixe por mais uns 10 a 15 minutos e estard pronto.

Espere novamente sair o vapor da panela de pressdo, abra-a e sé refogue o feijao colocando-o em uma outra

panela com éleo ou azeite, o tempero de sua preferéncia, deixe 1d por mais uns 10 minutos, s6 até engrossar.

O feijao pode ser carioca ou vermelho

Estrogonofe de Lombo:Compre uma peca ou pedaco de lombo de Porco nao muito gordo, pesando entre 1 a 1,5
Kg, cologue-o em uma tabua de plastico ou vidro e corte-o em cubinhos, logo apds lave-o para tirar os residuos da
peca de carne, fazendo isto, tempere-o a gosto com o tempero de sua preferéncia, e faga o0 molho do estrogonofe



com estes ingredientes, mexa um pouquinho para nao grudar ou queimar.

Montagem do Prato:Coloque primeiramente o arroz enformando-o no prato, e logo depois ao lado coloque o
estrogonofe de lombo e o feijao.

Para decorar é s6 fazer a flor de tomates e coloca-la em cima do arroz, e ao lado o raminho de salsinha.

Se quiser coloque um pouquinho de orégano ou ervas finas em cima e ao redor do prato um pouquinho.

©2025 todos os direitos reservados a Receitas Faceis e Rapidas

https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/50022-estrogonofe-de-lombo-com-arroz-e-feijao.html



https://receitasfaceisrapidas.com.br/receita/50022-estrogonofe-de-lombo-com-arroz-e-feijao.html

