MODO DE PREPARAR

Cozinhe o guandu, escorra a agua e
coloque-o em uma forma untada com
margarina, alternando com as camadas a

seguir:

¢ Umacamadadeguandu;

o Uma camada de verdura (as verduras e os
ovos sao cortadas em pedagos
pequenos);

¢ Uma camada de queijo (se o queijo for de
coalho deve ser ralado), mesmo em
camadas alternadas, a Ultima deve ser de
queijo;

e Leve ao forno, sé na hora de servir, por
tempo suficiente para que o queijo infiltre
no guandu.

Outros pratos como o arrumadinho,
podem ser preparados, também com o
guandu.
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No semi-arido, o guandu (Cajanus
cajan (L.) Millspaugh), também conhecido
como andu, tem a capacidade de produzir
gréaos com 21% de proteina que, quando
verdes, tém elevado teor de provitamina "A".
Ele produz grdos em condigdes de estresse
hidrico no qual a maioria das culturas néao
sobrevive ou néo produz, tornando-se uma
opgédo de cultivo para a agricultura
dependente de chuva.

Os gréos verdes do guandu tém valor
nutricional superior ao da ervilha, apresentando
cinco vezes mais provitamina A, uma vitamina
essencial para a visdo, bastante deficiente na
dieta da populagéo do Nordeste. Em termos de
alimentagdo humana, a utilizagdo do guandu
Petrolina é semelhante ao feijado-de-corda ou ao
feijdo comum, sendo mais palatdvel que a
maioria das demais variedades.

Os gréaos sao, preferencialmente cozidos
verdes, sendo, comum também, o consumo
dos gréos secos. O uso dos gréos verdes, ou
quase maduros reduz o tempo de cozimento e
mantém o valor nutricional.

O prato tipico da cozinha nordestina é o
baido-de-dois. As receitas apresentadas a
seguir, sdo um resgate da culinéria regional e
fazem parte do saber-fazer popular.

BAIAO-Dé-DOIS DE GUANDU
INGREDIENTES

1,5 litro de guandu verde

1,0kg de arroz

500 gramas de queijo de coalho

150 gramas de toucinho de porco ou bacon
04 dentes de alho

02 tomates médios

01 pimentéao pequeno

01 cebola média

03 colheres de sopa de nata

Sal, coentro e pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARAR

A prética de descartar a agua do
primeiro cozimento, para eliminagdo dos
principios amargos presente na casca do
guandu tradicional, ndo se faz necesséria no
guandu Petrolina.

Leve o guandu ao fogo com
aproximadamente 1,5 litros de dgua para um pre-
cozimento; em seguida coloque sal, pimenta do
reino, alho, o arroz e o toucinho (que deve ser frito
antes) .

Em uma vasilha junte a nata, a verdura, os
torresmos e o queijo cortado em pequenos

pedacos.
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Quando a mistura guandu/arroz estiver
sem o aparente caldo, adicione os demais
ingredientes e vd misturando para que os
temperos fiquem distribuidos em todo o baido de
dois. Para mexer use de preferéncia uma
espumadeira.

Normalmente, o prato é acompanhado
com galinha capoeira e/ou bode na brasa.

OBS: O pequi d4 um sabor agradavel. Para os
apreciadores deste fruto, ele deve ser colocado
quando o guandu for levado ao fogo.

GUANDU AO FORNO
INGREDIENTES

01 litro de guandu
01tomate médio
01 pimentéao
pequeno
01cebolamédia
02 ovos

150 gramas de
queijo de coalho
ou mussarela
Coentro e sal a
gosto




