Arroz de carreteiro

Ingredientes:

Sobras de carne de churrasco (linguica, carne, frango)
3 a4 xicaras de sobras de arroz branco pronto

1 cebola grande fatiada

3 dentes de alhos picadinhos

1 pimentdo vermelho cortado em cubinhos

1 pedacinho de bacon picadinho

1/2 xicara de caldo de carne ou frango

Cheiro verde picadinho a gosto

Pimenta do reino a gosto

Azeite e sal a gosto

Modo de Fazer:

Corte todas as carnes em pequenos cubinhos e as linguicas em rodelas finas.

Em uma panela, aqueca o azeite e adicione a cebola e o alho.

Quando a cebola ficar transparente, acrescente o pimentdo e o bacon e deixe dourar um
pouco. Adicione a pimenta do reino e acerte o sal a gosto.

Em seguida, coloque as carnes na panela para que elas dourem um pouquinho.

Acrescente o caldo, o arroz, o cheiro verde e misture tudo. Tampe a panela e deixe secar o
caldo em fogo baixo.

Deixe descansar uns 5 minutos. Afofe a mistura com um garféo de cozinha e pronto, agora
€ S0 servir.

Receita original: http://upciclagem.com.br/arroz-amanhecido-e-a-magia-da-transformacao



