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QUIBE FRITO DE CORDEIRO

a0 Azeite Temperado de Hortela com Homus Cremoso de
Avela

Nivel de Picancia Dificuldade Tempo de Preparo Tempo Total
YRR EEE Nenhum Facil 30 min 45 minutos
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Que tal um toque arabe na sua semana? Nessa versdo da receita os kibes sdo feitos com um
mix de carne bovina e de cordeiro, com um delicioso aroma de pimenta siria, regados ao
azeite de horteld e homus cremoso com aveld. Uma delicia de prato!

NA SUA
CAIXA

300 grama de carne de cordeiro

moida 300 mililitro de 6leo de soja
300 grama de patinho moido 10 unidade de saché(s) de sal
100 grama de trigo para quibe 60 mililitro de azeite

1 unidade de cebola échalote 3 grama de pimenta siria

10 grama de hortela fresca 10 grama de alho

200 grama de grao de bico cozido 30 grama de aveld sem casca
1 unidade de limao
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QUIBE FRITO DE CORDEIRO

ao Azeite Temperado de Hortela com Homus Cremoso de Avela

Coloque uma panela com 500 ml de Quando a &gua ferver, coloque Transfira o grdo de bico para um
agua para ferver em fogo alto. metade dela em um recipiente com o mixer ou liquidificador, com 1/2
Desfolhe a hortelda e em seguida, trigo. Deixe hidratando por 10 concha da &gua do cozimento, o alho,
pique-a finamente. Reserve um minutos. Coloque o grdao de bico a aveld, 3 sachés de sal e esprema
raminho para decoracao final do dentro da panela com a outra metade meio suco do limdo. Bata em

velocidade maxima até que fique uma
pasta homogénea e lisa. Coloque o
homus em um recipiente e leve a
geladeira para esfriar. DICA: Se
achar necessario, acrescente um
pouco mais da agua aos poucos para
bater melhor, mas ndo deixe muito
liquido, a ideia é ser uma pastinha
mais firme.

da 4agua fervendo e deixe cozinhar 5
minutos, até que fique bem quente e
dé uma amolecida nos graos.

prato. Descasque o alho. Descasque e
pique a cebola em cubinhos. Corte o
limao ao meio.
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Enquanto isso, escorra a d&gua do
trigo passando-o por uma peneira e
espremendo entre as maos para que
saia toda a &gua. Volte os graos para
o recipiente, adicione a carne de
cordeiro, carne moida, a cebola, e a
pimenta siria. Tempere com 5 sachés
de sal e misture bem com as maéos
até virar uma massa.

Para enrolar os quibes, coloque uma
colher (sopa) bem cheia da massa de
carne nas maos e enrole como se
fosse fazer uma bolinha, depois faca
movimentos de vai e vem para
alonga-la, e ajeite as pontinhas
afinando até que forme um biquinho
de cada lado.

Em uma panela pequena, adicione o
60leo e deixe em fogo médio por 2
minutos, ou até que fique bem
quente, mas sem deixar esfumacar.
Coloque os quibes cuidadosamente e
deixe fritar por 5 minutos, ou até que
figuem bem dourados. Transfira-os
para um prato com papel toalha, para
escorrer o excesso de 6leo. Em um
recipiente, misture o azeite, a horteld
e 1 saché de sal. Sirva o homus com o
os quibes ao lado e o azeite de
hortelad regado por cima.

VALORES NUTRICIONAIS

Porcdo de 112g (1/8 porgao) Valor energético 352kcal=1473kj (18%VD); Carboidratos 18.51 (6%VD);
Proteinas 13.76 (18%VD);Gorduras totais 25.43 (46%VD); Gorduras saturadas 5.48 (25%VD); Gorduras trans
0g (**); Fibra alimentar 1.91 (8%VD); Sddio 387.65 (16%VD). (*) Valores diarios com base em uma dieta de
2000 kcal ou 8400 K]J. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de seus necessidades
energéticas. (**) Valores didrios ndo estabelecidos.



