Picanha assada com crosta de
alho e ervas aromaticas
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Categoria Tempo de preparagdo Dificuldade Custo Com quem? N@ de pessoas
Carne Rapido Médio Econbémico Com a familia 4 pessoas
Ingredientes Modo de preparagdo

4% 1dl Azeite Gallo Virgem
Extra Classico

Misturar os ingredientes para a crosta aromatica (sal, alho,
* kg de picanha inteira 1 ervas aromaticas, pimenta e metade do Azeite Gallo Virgem

- 25g de alho picado Extra Classico).

Tomilho, a gosto
- Salsa, a gosto

- Salvia, a gosto g o a
Na pegca exterior da picanha (onde esta a gordura), fazer

* Salgrosso, agosto 2 cortes em cruz, de modo que a gordura fique aberta até a

Pimenta de moinho, a gosto carne.

Esfregar a picanha com a mistura anterior e levar ao forno,
3 1802 com a parte da crosta para cima.

Deste modo ao assar os sucos da crosta vao temperar a
4 picanha. Ao sair do forno adicionar o restante Azeite Gallo
Classico.

Depois de 20' a picanha esta no ponto para ser fatiada e
5 servida com o arroz rico de legumes e feijao. Servir como
molho o suco do assado.

Produtos utilizados

r 4

GaLLo

Classico

Azeite de Oliva Extra Virgem



Veja também

& carne ® Rapido e Fdcil

Pizza de presunto com rucula

g? Carne @ Médio «+ Facil

Salada de entrecéte com arroz vermelho, manga e tomate

@? Carne © Médio «+ Facil

Espetadas de frango com molho de amendoim

6? Carne @ Demorado &+ Facil

Perna de cabrito em crosta de ervas

®> Carne @ Demorado e« Facil

Perna de borrego no forno com chalotas e cogumelos
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