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Domingo, 26 de Outubro de 2025
Banana daterra, coxao mole etemperos. confira areceita
vencedora do Chef Cuiabano

AO MODO TiPICO

Rafael Costa | Prefeitura de Cuiaba

O prato "Arrumadinho Digoreste”, vencedor da primeira edi¢cdo do Chef Cuiabano, programarealizado pela
Prefeitura de Cuiaba via Secretaria Municipa de Educacdo (SME), foi produzido exclusivamente com
produtos que compdem a lista de alimentos e temperos da merenda escolar, conforme previa as regras do
edital.

A responsavel pelo prato € atécnica em nutri¢do escolar (merendeira) Regiane Marques Nogueira Melo,
lotada no Centro Municipal de Educagéo Infantil (CEIC) Edna Catharina Perri Ricci, localizada no bairro
Altosda Serral. Clique AQUI e confirao modo de preparo dos pratos de cada uma das seis finalistas
vencedoras.


https://www.cuiaba.mt.gov.br/storage/webdisco/2025/10/25/outros/2025-10-25-13-15-caderno-de-receitas-modo-de-preparo-dos-pratos-concurso-chef-cuiabano-compressed-1-68fd05ba1d214.pdf

Foto: Emanoele Daiane

Confira abaixo arelacdo de produtos e temper os par a elabor acéo do prato “ Arrumadinho Digor este”:
- 500g de cox&o mole em cubos pequenos

- 04 unidades de dente de alho picado ou triturado

- 03 unidades de banana da terra de vez (meio madura)
- 01 unidade de cebola picada

- 01 unidade de piment&o verde picado

- 01 unidade de tomate picado

- Y2 unidade de cenoura em cubos

- ¥ unidade de abobrinha verde em cubos

- 04 colheres de sopa de extrato de tomate

- 04 colheres de sopa de 6leo

- 04 colheres de sopa de manteiga

- Sal agosto
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Modo de preparo

Em uma panela, coloque 6leo, cebola, alho e a carne e refogue até dourar. Em seguida, acrescente o tomate, o
pimentdo verde, abobrinha verde, a cenoura e o extrato de tomate. Refogue e reserve.

Em outra panela com &gua, adicione as bananas para cozinhar. Apos cozidas, coloque as bananas no
processador, acrescentando agua até ficar com consisténcia de puré.

Em outra panela refogue a manteiga e a cebola e acrescente o puré de banana para refogar.



