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Assunto CHOURICA DE CARNE

Chourica de carne

Ingredientes:

» carne nobre de porco (ex.: lombo, presunto,
etc);

> carne do porco com alguma parte gorda (em
percentagem minima);

» vinho branco maduro; vinho tinto maduro e
agua (na mesma proporgao);

> alho picado (de preferéncia na picadora);

» colorau doce e picante a gosto (para dar cor e
sabor);

» tripas de porco;

Modo de preparagao:

Corta-se a carne em pedagos muito
pequenos, coloca-se num alguidar e cobre-se
a carne com os vinhos e a agua. Deixa-se a
marinar durante 4/5 dias, devendo ser
mexida todos os dias. Passado esse periodo,
enche-se as tripas de porco, ata-se e corta-se
individualmente chourica a chourica. Pde-se a
afumar durante +/- 8 dias, com boa lenha.
Esta chourica serve-se crua ou assada na
brasa.
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