FRANGO GRATINADO À CAMPONESA
INGREDIENTES:
MEIO KG DE PEITO DE FRANGO DESOSSADO, LIMPO E PICADO EM QUADRADO
SAL, PIMENTA DO REINO , SUCO DE LIMÃO
1 COLHER (SOPA) DE FARINHA DE TRIGO
2 COLHERES (SOPA) DE MANTEIGA
2 ALHOS- PORÓS LIMPOS E CORTADO EM RODELAS
MEIA XÍCARA (CHÁ) DE QUEIJO PARMESÃO RALADO
1 LATA DE CREME DE LEITE
3 COLHERES(SOPA) DE FARINHA DE ROSCA
3 COLHERES(SOPA) DE QUEIJO RALADO
 

MODO DE PREPARO:
1 - TEMPERE O FRANGO COM SAL, PIMENTA E LIMÃO A GOSTO
2 - POLVILHE-O LEVEMENTE COM A FARINHA DE TRIGO
DOURE OS PEDAÇOS DE FRANGO NA MANTEIGA, EM FOGO ALTO
JUNTE O ALHO - PORÓ E DEIXE COZINHAR EM FOGO BRANDO POR 15 MINUTOS.
JUNTE O QUEIJO E O CREME DE LEITE, MISTURE E DESLIGUE O FORNO.
PONHA EM UMA TRAVESSA REFRATÁRIA.
3 - MISTURE A FARINHA DE ROSCA COM O QUEIJO E ESPALHE EM FLOCOS SOBRE O FRANGO.
LEVE AO FORNO QUENTE PARA GRATINAR.
ACOMPANHAMENTO -  ARROZ BRANCO 
RENDIMENTO :  4 A 6 PORÇÕES
 

BOM APETITE
