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A DELICIA DOS PAMPAS
COM SOBRA DE CHURRASCO

Depois do assado de domingo, é possivel
reaproveitar a carne, emum tradicional Carreteiro.
Dr. Picanha, um espeC|aI|5ta no assunto, ensina

Um dos pratos mais tradicio-
nais do Rio Grande do Sul é o Ar-
roz Carreteiro, ou como é conhe-
cido pelos gauchos, simplesmen-
te, Carreteiro. O prato tipico é feito
com charque ou sobras de chur-
rasco. Entretanto, se vocé quiser
fazer areceita adicionando outros
ingredientes é possivel, sé ndo
conte paraseuamigodo Rio Gran-
de do Sul, aideia pode ndo ser
bem aceita. Brincadeira a parte, é
possivel fazer com frango — que
se transforma natipica Galinha-
da, ou linguica — que na terra dos
gaudérios é conhecido como Ar-
roz de China. O Aqui DF conheceu
um dos gauichos especializados
no assunto, que nos ensinou a fa-
zer o famoso Arroz Carreteiro,
com carne de churrasco.

Com picanha até no sobreno-
me, Paulo Picanha saiu do inte-
rior do Rio Grande do Sul, da ge-
lada Ibiruba (RS), com o sonho
de divulgar o tradicional churras-
co. Em 2005, Paulo chegou ao
Distrito Federal, sem dinheiro,
mas com muita vontade de se
destacar no mercado. Comecou
a trabalhar nos restaurantes da
cidade, mas sentia falta de um lo-

@ Sobras de churrasco ou carne
de sua preferéncia (1kg)

@ 2 Xicaras de arroz

® 4 Y Xicaras de agua fervida

@ 1 fio de dleo

® 1 Cebola

@ 3 Dentes de alho

DR. PICANHA CHEGOU AO
DISTRITO FEDERAL EM 2005

cal para fazer sua especialidade.
Para contornar a situacao, ele co-
megou assar na casa das pes-
soas. “Iniciei fazendo para 10, de-
pois me chamaram para fazer
paraumas 30 pessoas e hoje
nem sei quantas s&o’, ironiza.

O sucesso foi tdo grande, que
o0 Paulo Picanha, virou Doutor Pi-
canha. Atualmente, prepara car-
nes de norte a sul do pafs. Nao
bastando, foi convidado para as-

® /2 Piment&o amarelo

@ 1 Tomate

® 1 Ramo de alecrim (opcional)

® '/ Xicara de cebolinha e salsinha
® 2 Colheres de sopa de agticar

® Queijo parmesé&o (opcional)

® Sal agosto
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sar em cruzeiros e festivais pela
Argentina, Holanda, Finlandia e
Suécia. Um dos seus ultimos fei-
tos foi participar de um dos gran-
des festivais de churrasco do
mundo, ocorrido em Cascavel
(PR). No evento, em 2015, foram
assados mais de 16 toneladas de
carne. O grupo de 50 assadores,
que incluiu o Doutor Picanha, es-
té esperando uma aprovacéao do
Guinness Book — para o titulo de
maior churrasco do mundo.
Voltando para a culinaria,
uma das dicas, essencial para
Picanha, € o cuidado com o cor-
te da carne. “Devemos cortar do
lado oposto ao nervo, elafica
macia’, comenta. “Um dos ele-
mentos para fazer um churrasco
de qualidade, é optar por partes
do animal que possuem mais
gordura (como picanha, mami-
nha e fraldinha), carnes magras
ficam secas depois de assadas”,
acrescenta. Para o preparo do
Arroz Carreteiro cuidado com o
sal, pois a carne do churrasco ja
foi salgada. Outra dica, é desligar
o fogo, semter evaporadotodaa
agua que cozinhou o arroz. As-
sim o prato fica molhadinho.

Facebook: Doutor Picanha
Youtube: Doutor Picanha
Site: doutorpicanha.com.br
Telefone: 9 8383-8468 /
98179- 8468

Emuma

panela

preaquecida,
adicione 0 6leo,
aclcareacebola.
Deixe caramelizar
oacucar.

Cologue o

alho,

piment&o,
tomate e porfima
carne cortadaem
cubos médios.
Refogue bem, por
uns cinco minutos.

Acrescente

oarroz, deixe

refogar até
queelecomecea
grudar no fundo
dapanela.

Adicioneo

alecrimeo

sal agosto.
Por fim, coloque a
aguafervida, dois
dedos acimado
volume do arroz.
Deixe cozinhar de
20230 minutos.

Depois de

desligar o

fogo, finalize
comsalsinhae
cebolinha. Sirvaem
umpratoe
acrescente o
parmesao.

Se quiser participar desta coluna ou mandar sugestdes, pode entrar em contato com a gente pelo e-mail aquidfredacao.df@dabr.com.br ou pelo telefone 3214-1550




