Panquecas de arroz

Ingredientes da Massa:

1 xicara de cha de sobras de arroz

2 xicaras de cha de leite

1/2 xicara de cha de farinha de trigo

2 colheres de sopa de queijo parmesao ralado
sal a gosto (lembrar que o arroz ja tem sal)

1 ovo

Como Fazer a Massa:

Junte todos os ingredientes e bata no liquidificador.
Faca as panquecas e reserve.

Ingredientes do Recheio:

1/2 kg de carne de vaca ou frango moida
(pode ser sobras de carne assada)

1/2 cebola

2 dentes de alho

1 tomate maduro

1 folha de louro

sal a gosto

pimenta a gosto

2 xicaras de molho de tomate

Como Fazer o Recheio:

Tempere a carne com o sal e a pimenta. (se usar sobras ja prontas nao adicione sal)

Doure a cebola e o alho, acrescente a carne, deixe refogar, entdo acrescente o tomate picado. Deixe
em fogo brando até derreter e incorporar o tomate. Recheie e enrole as panquecas.

Cologue uma camadinha de molho de tomate em um refratario e acomode as panquecas.

Cubra com o molho restante e parmes&o ralado e leve ao forno para gratinar.

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



