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	Mineirinho Valente

Confrade Luis Mineiro



Ingredientes

Para a Canjiquinha

· 600 gramas de canjiquinha (deixada de molho na água por uma hora antes de ser cozida)

· 4 colheres de sopa de azeite

· 4 dentes de alho picados

· 2 cebolas picadas

· 1 pimentão vermelho picado

· 2 talos de aipo picados em cubos

· 1 pitada de curry

· 4 caldos de costela dissolvidos em 2 litros de água

· Pimenta-do-reino a gosto

· Tempero alho e sal a gosto

· 3 colheres de sopa de manteiga

· 500 gramas de lombo defumado picado em cubos

· 400 gramas de lingüiça caseira

· 500 gramas de costelinha de porco defumada, desossada picada em cubos e temperada com vinho branco 

· Folhas de espinafre rasgado a gosto

Para o creme de espinafre

· 1 xícara de chá de azeite de oliva

· 2 gemas cozidas e amassadas

· Folhas de meio maço de espinafre

· Folhas de meio maço de agrião

· 2 talos de salsão picados

· 3 colheres de sopa de salsinha picada

· Meia xícara de chá de leite

· Sal e pimenta-do-reino a gosto

Para o acabamento

· 300 gramas de queijo minas meia cura ralado grosso

· Creme de espinafre

· Cheiro verde a gosto

· Pimenta biquinho em conserva a gosto
Mãos a Obra

Canjiquinha

Escorra a água da canjiquinha e reserva. Em uma panela grande, frite o alho no azeite, coloque a cebola, o pimentão, o aipo e o curry e deixe no fogo por alguns minutos. Acrescente a canjiquinha e adicione uma parte do caldo de costela, a pimenta-do-reino o tempero de alho e sal. Deixe cozinhar em fogo baixo por, aproximadamente 15 minutos, mexendo de vez em quando para não agarrar. Vá acrescentando o caldo de costela a medida que for secando até o final do cozimento. Adicione 2 colheres de manteiga e reserve.

Frite, ligeiramente na manteiga restante, a lingüiça e logo em seguida adicione a costelinha. Acrescente o lombo defumado, a lingüiça e a costela na panela de canjiquinha e leve ao fogo baixo por 10 minutos. Junte as folhas de espinafre. 

Creme de espinafre

Em uma tigela coloque o azeite, as gemas e o sal. Bata com um batedor manual até obter uma mistura homogênea. Reserve em geladeira. Cozinhe o espinafre em meia xícara de água, escorra bem e bata no liquidificador juntamente com o agrião, o salsão, a salsinha e o leite até obter uma pasta. Passe a mistura em uma peneira, apertando bem, para retirar o máximo de líquido que é descartado. Incorpore a pasta ao creme de ovos e mexa até ficar uniforme. Tempere com sal e pimenta-do-reino.

Acabamento

Em seguida, leve uma panela ao fogo, forrando-o até o meio com a canjinha e coloque o queijo por cima. Acrescente o restante da canjiquinha, faça mais uma camada de queijo, adicione o molho de espinafre. Salpique o cheiro verde e decore com a pimenta biquinho.          

Aos confrades, umas dicas de quem fez:

Podem se aventurar a repetir pois o trem é bão mess. De preferência arrumem um querubim de coqueiros para auxiliar. O que dá trabalho no prato é arrumar todos os ingredientes, reservando-os para juntar na hora certa. Tem que ter muito pratinho, tijelas e panelas para ir desenvolvendo o prato. Minha dica é começar fazendo o creme de espinafre. Depois de feito, reserve-o em geladeira. Cozinhe a canjiquinha até ela quase desaparecer e arrumem um AUTENTICO QUEJE MINER para o acabamento, pois queje farcificado pode fudê o trem todo!!!

E pra acompanhar uma VALE VERDE (já apelidada na ilha da magia como VELE VARDE!!!)

Luis Fernando Kopke

Miner

Elfo das Alterosas.
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