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Filé mignon suino crocante

-$ Rendimento
R 10 porcbes

Tempo de preparo
00:45

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Filé Mignon suino (limpo, cortado em

bifes) 1,2 kg 1,2 kg
Tempero SAZON® Profissional Alecrim 2 colheres (cha) 109
Sal 1 colher (chd) 59
Vinho branco seco Meia xicara (cha) 100 ml
Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO® 2 colheres (sopa) 30 ml
Farinha de trigo 2 xicaras (cha) 2209
Cachaca 3 colheres (sopa) 45 ml
Agua 1 xicara e meia (cha) 300 ml
Mandioca (ralada) 1 kg 1 kg

Modo de Preparo

1. Em um bowl grande, coloque o filé mignon, o Tempero SAZON® Profissional, o sal, o vinho

e 0 Azeite TERRANO®, e misture. Cubra com filme-plastico e reserve em geladeira por 30
minutos para tomar gosto.

2. Em um bowl médio, coloque a farinha de trigo, a cachaca e a agua, e misture com um
batedor de arame, por 2 minutos, ou até formar um creme homogéneo.

3. Envolva os bifes na mistura e depois passe pela mandioca ralada. Frite em 6leo quente (180



graus), em imersao, por 5 minutos, ou até ficar dourado e crocante. Escorra e sirva em seguida.



