Ingredientes

e 6 espigas de milho verde com graos graudos ralados ou cortados
e processados

e 200 g de peito de frango cozido e desfiado, preparado a gosto

o 150 g de mucarela fatiada

e 1 xicara (cha) de queijo minas padrao em cubos

e 3 colheres (sopa) de manteiga sem sal

e 1 xicara de cha de leite

e 1 cebola picada em cubinhos

e Cheiro verde a gosto

o Sal a gosto

e 2 pimentas bode sem semente e picadas

Modo de preparo

1. Refogue a cebola, a pimenta e o alho na manteiga, até a cebola
ficar transparente.

2. Junte o milho ao refogado e deixe cozinhar até o tom amarelo

do milho cozido ficar mais intenso. Coloque o leite e continue

mexendo, a fim de que o milho ganhe uma cremosidade.

Quando estiver no ponto de uma polenta mole, desligue o fogo.

Forre um refratario com a metade do creme de milho.

4. Recheie com o frango desfiado juntamente com o queijo de
minas e o cheiro verde bem picadinho. Coloque o restante da
massa de milho sobre o recheio e cubra com a mucarela.
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Dicas:

% 0O frango desfiado pode ser substituido por linguica ou carne
moida, tanto bovina quanto suina.

% Sirva acompanhado de salada com hortalicas folhosas como
alface, racula e agrido, temperadas com suco de limao.
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Originaria do Norte do
Brasil, a pimenta bode é
chamada de pimenta-de-
bode na regiao Centro-
Oeste, enquanto em Sao
Paulo é conhecida como

pimenta-de-cheiro.
Extremamente aromatica
e saborosa, ela nao deve

ser confundida com a
pimenta-de-cheiro popular
em Goias. Ambas tém em

comum o aroma acentuado,

porém a pimenta de cheiro
goiana apresenta frutos de
baixa ardéncia enquanto

a pimenta bode tem alta
ardéncia.

& Como comprar

A pimenta bode apresenta frutos redondos ou achatados, aromaticos e
muito picantes.

Quando imaturos, os frutos sao verdes (claro ou escuro), roxos ou
pretos. Quando maduros, podem ser de cor amarela, vermelha, laranja
claro ou salmao (também conhecida como bode rosinha). Os frutos
roxo e preto, quando maduros, normalmente apresentam coloracao
vermelha ou salmao. Frutos verde (imaturos), vermelho e amarelo
(maduro) sao mais comuns, enquanto que frutos salmao, roxo e preto
sao mais dificeis de serem encontrados no mercado.

Os frutos apresentam variacdes de tamanho. O tamanho médio do fruto
da pimenta bode é cerca de 1,5 cm de comprimento x 1,5 cm largura.
Frutos maiores, com 3 cm x 2 cm sao chamados de bodona, enquanto
frutos menores, 1 cm x 1 cm, sao chamados de bodinha.

Sua picancia pode atingir 200 mil unidades Scoville (escala usada
para medir a picancia das pimentas), o que a torna uma pimenta
com ardéncia elevada, mais forte que as pimentas dedo-de-moca e
jalapeno.
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Indicada
para pratos
salgados

A pimenta bode pode ser mantida por alguns dias em
condicao ambiente. O tempo sera mais longo quanto
maiores forem os cuidados na colheita e no transporte.
Em geladeira, pode ser conservada entre 1 e 2
semanas, a depender da sua qualidade no momento do
armazenamento.

Sempre embale os frutos em saco de plastico,

vasilha de plastico ou de vidro tampada, para evitar

seu ressecamento e a transferéncia de odor de um
alimento para outro, quando eles sao refrigerados.
Preferencialmente, armazene os frutos sem lava-los, mas
se precisar fazé-lo enxugue-os antes de refrigera-los para
inibir o apodrecimento.

Assim como as demais pimentas, a bode fresca pode ser
congelada por até 6 meses. Para isso, lave e seque os
frutos, remova os cabinhos e as sementes e, em seguida,
coloque-os em recipientes proprios para congelamento.

I Como consumir

Indicada para pratos salgados, a pimenta bode é consumida
principalmente na forma de conservas, em azeite ou
vinagre, mas também pode ser utilizada fresca como
tempero em carnes brancas e vermelhas.

As pimentas roxas ou pretas sao utilizadas preferencialmente
frescas, para temperar peixes, carne de porco e na
elaboracao de molhos. Em conserva, os frutos roxos e pretos
perdem a cor para a calda, que escurece, enquanto os frutos
ficam sem cor.

Em Goias, onde é muito popular, a pimenta bode é usada
para temperar do frango caipira ao biscoito de polvilho.
Outros pratos regionais temperados com pimenta bode sao a
galinhada, o baiao-de-dois, a pamonha salgada, a feijoada e
o tutu de feijao.

Ela também pode ser usada no tempero do arroz, puré

de abobora, refogado de chuchu, sobras de carne assada
desfiada, recheios de tortas salgadas e de empadodes. Seu
sabor acentuado harmoniza bem com pratos a base de
visceras como figado refogado, buchada, dobradinha e moela.

A pimenta bode possui muitas sementes e por isso €
recomendado remové-las antes do consumo dos frutos.

0 Use luvas ao manipular os frutos para proteger as
S 4 maos.
- *  Adicione um pouco de pimenta bode picadinha a
S massa de pao-de-queijo.
- Pimenta com grau de ardéncia semelhante: pimenta
Dicas malagueta.
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Ingredientes

o % kg de batata descascadas e cortadas em quatro

o 1 colher (cha) de pimenta bode picadinha e sem sementes
o 1 colher (sopa) cheia de manteiga sem sal

» Salsa e cebolinha picadas a gosto

o 1 dente de alho picado

o Sal a gosto

Modo de preparo

1. Cozinhe as batatas até ficarem macias, com cuidado para nao se
desmancharem.

2. Em uma frigideira grande, aqueca a manteiga e frite o alho e a
pimenta por 1 minuto.

3. Junte as batatas, tempere com sal, e doure mexendo
delicadamente as batatas para cora-las por inteiro.

4. Desligue o fogo e salpique a salsa e a cebolinha.

Dicas:

«+ Sirva como acompanhamento de carne assada.
< A mesma receita pode ser feita com inhame, batata-baroa e cara.

Fonte: CLAUDIA RECEITAS. Batata sautée com pimenta-cambuci. Disponivel em: https://
claudia.abril.com.br/receitas/batata-sautee-com-pimenta-cambuci.html. Acesso: 20 mai. 2022.





