SUFLLÊ DE MAMÃO

Receita de Lila Fernandes – Instrutora do SENAR
INGREDIENTES
2 mamões verdes picados
Charque picado
3 cebolas médias picadas
Cheiro verde
2 pimentões médios picados
2 caldo de carne
Colorau
Pimenta do reino a gosto
Tempero pronto a gosto
PREPARO

Depois de picado, leve o mamão verde ao fogo com água para retirar o leite e amolecer até ficar "ao dente”. Depois escoe o mamão e reserve. 
Pique o charque e desalgue-o em água quente, uns 10 minutos. Escorra e prepare-o para fritar em óleo quente. Junte tudo, frite e refogue: acrescentando a cebola, os temperos a gosto, pimentão, cheiro verde o colorau, pimenta do reino e o tempero pronto. Deixe refogar por uns 15 minutos, por ultimo acrescente o mamão. Refogue por mais uns 10 minutos e reserve. 
O próximo passo é bater as claras em neve. Feito as claras em neve, junte as gemas, bata até unificar. Em uma forma coloque o refogado de mamão com charque, em seguida acrescente as claras batidas. É necessário corrigir o sal ao gosto. Leve ao forno por mais uns 20 minutinhos. Por ultimo é só servir com um arroz branco.

