Carnes:1 kg de frango dé preferéncia a coxinha da asa (tulipa)
500 g de lombo defumado em pedacos

500 g de contra filé pedacos

500 g de costelinha defumada

b300 g de bacon pedacos

4 pecas de linguica portuguesa em rodelas de 1,5 cm

Legumes e hortalicas:2 pimentdes, dé preferéncia ao amarelo e ao vermelho
Salsinha (a gosto)

Repolho (a gosto)

8 dentes de alho

6 xicaras de cha de arroz

12 etapa - cozimento:As carnes (frango, lombo defumado, contra filé) serdo cozidas em primeiro lugar, lembrando
gue estes ingredientes devem ser cozidos em separado, acondicionando na dgua utilizada para o cozimento de

cada um deles, 1 e % de vinho tinto seco, e como tempero Y2 colher de café, de sal branco.

Reserve a dgua do cozimento de todas as carnes, pois, serd usada quando for adicionado o arroz para a finalizacao

do prato.

22 etapa - refoga e fritura:Fritar e ou refogar os ingredientes tais como o alho, o pimentao e o repolho, utilizando

azeite virgem, reservando-o0s em seguida.

Finalizacdo:Em uma panela (40 cm de diametro e 20 cm de altura) acrescente uma porcao de 6leo (sem colesterol)
salada (de preferéncia) e inicie uma rapida fritura da linglica portuguesa, da costelinha e do bacon, acrescentando
em seguida o arroz, dando a este também uma leve fritura, e ao depois os demais ingredientes adicionando a

agua que foi reservada, verificando sempre para nao deixar secar de vez, pois o prato tem que ser servido bem
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