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PRIME RIB SUINO
COM MOLHO DE LIMAO E ALHO TORRADO

Rendimento
2 porgoes

Nivel
Intermediario

©

INGREDIENTES

PRIME RIB
- 600 g de Prime Rib Suino Premium Swift
- Dry Rub Swift a gosto

Tempo de preparo

25 minutos

Modo de preparo
Grelhado na
churrasqueira

Ocasiao
Especial
Dia dos Pais

O

MOLHO

- 0leo vegetal para fritar a gosto
- 100 g de Alho Picado Swift

- 100 ml de azeite

- 100 ml de suco de limao

LIMAO TOSTADO
- 1 limao siciliano tostado

MODO DE PREPARO

PRIME RIB
1. Passe o dry rub na peca inteira de carne.

2« Grelhe na churrasqueira, em fogo médio, por
cerca de 7 minutos de cada lado.

3. Depois de pronta, reserve na parte sem fogo
direto na churrasqueira, por cercade 2a 3
minutos antes de servir.

MOLHO

1. Frite o alho em éleo vegetal até ficar
dourado. Escorra, seque em papel absorvente e
reserve.

e Emum recipiente, junte o alho com todos os
outros ingredientes, azeite e limao e mexa bem.
minutos antes de servir.

LIMAO TORRADO
1. Corte o limio em 4 partes.

2. Toste o limio na churrasqueira, por cerca de
4 minutos, em fogo alto, para caramelizar.

3. sirvao prime rib com o molho de limao e
alho e finalize com o limao siciliano
caramelizado.

DICA: Com cuidado, para saber se o fogo esta
médio, coloque a mao por cima da brasa da
churrasqueira, numa distancia segura proxima
da grelha e conte de 10 a 13 segundos.

Se ficar impossivel de aguentar o calor antes
disso esta muito quente e se aguentar

por mais tempo, ja esta muito frio.

PRODUTOS UTILIZADOS

Prime Rib Suino
Premium Swift

st 1009 ‘

Dry Rub

Swift

Alho Picado
Swift

PARA MAIS RECEITAS ACESSE:

WWW.SWIFT.COM.BR



