
 

 

Bolinhos de arroz recheados com queijo 

 

Ingredientes: 

2 xícaras de sobras de arroz cozido 

3 colheres de farinha de trigo 

1 ovo inteiro 

1 pitada de orégano 

1 cebola pequena ralada 

2 colheres de cebolinha picada 

2 colheres de salsa picada 

2 colheres de queijo parmesão ralado 

1 xícara de queijo Minas ou muçarela em cubinhos 

1 colher de sopa de fermento em pó 

Sal e pimenta a gosto 

½ xícara de leite 

óleo para fritar 

Modo de fazer: 

Amasse o arroz com um garfo para triturar os grãos e junte a farinha, o leite, o ovo e 

misture um pouco.  

Acrescente a cebola, o cheiro verde, o sal, a pimenta, o queijo ralado , o orégano e o 

fermento e continue misturando, formando uma bola. 

A seguir, molde os bolinhos com ajuda de duas colheres de sobremesa, pois a mistura gruda 

nas mãos, colocando um cubo de queijo no meio de cada um. 

Frite os bolinhos em óleo bem quente em fogo médio, escorra em papel toalha e sirva. 

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


