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Assunto CELEIRADAS
Celeiradas

Ingredientes:

> aparas dos mildos 6 kg

> sangue de porco 3 kg

> pimenta vermelha picante 10 gr
> colorau 30 gr

> sal qg.b.

> cebola 200 gr

> tripa de porco q.b.

Modo de preparagao:

Para este enchido utilizam-se as aparas dos
miudos, cortados finos, as quais se juntam
sangue de porco, pimenta vermelha picante,
colorau, sal, e cebola picada em pouca
quantidade. Depois da massa temperada
enche-se de seguida em tripa seca ou tripa
verde comprada, de vaca ou de porco,
porque a tripa fresca do porco é empregue
para os enchidos de carne. As celeiradas vao
para o fumeiro cerca de um més. Destinam-
se ao consumo diario e sao muito utilizadas
nas receitas de arroz de feijdo, e grao-de-
bico, assim como nas sopas do lavrador.
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