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Pastel de Carne

. Rendimento
MR 20 unidades (10 porcoes)

Tempo de preparo
00:30

Ingredientes

Nome do Ingrediente Medida Caseira Peso/Volume

Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO® 2 colheres (sopa) 30 ml
Patinho bovino (moido) - 1 kg
Cebola (picada) 1 unidade média 150 g
\T/E:nrr?;LooSAZON(@ Profissional 2 colheres (cha) 10 g
Sal meia colher (cha) 259
Azeitona verde (em rodelas) 1 xicara (chd) 100 g
Salsa (picada) 1 colher (sopa) 50
Ovo (cozido) 3 unidades 150 g
Massa para pastel 1 rolo 500 g

Modo de Preparo

1. Em uma panela média, coloque o Azeite TERRANO® e leve ao fogo alto para aquecer.

Junte a cebola e refogue por 1 minuto, ou até dourar. Acrescente a carne moida e frite por 5
minutos, ou até mudar completamente de cor. Adicione o Tempero SAZON® Profissional, o sal,



a azeitona e a salsa, e misture. Retire do fogo e reserve.

2. Corte 0s ovos em gomos e depois na metade.

3. Corte a massa em retangulos de 12 x 8 cm. Distribua o recheio e o ovo, e feche os pastéis,
molhando as bordas com um pouco de agua.

4. Frite os pasteis, em imersdo, em 6leo quente, por 1 minuto de cada lado, ou até dourarem.
Escorra e sirva em seguida.



