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Buchada

E um dos mais tradicionais pratos da cozinha
sertaneja. Preparado com o bucho de bode ou
carneiro, recheado com um picadinho do sangue
coagulado, tripas e figado, refogado com hortel3,
limao, alho, cebola e temperos

Ingredientes

1 bucho de bode

2 limoes

1 kg de miudos de bode

2 cebolas

4 dentes de alho

1 pimentao verde

2 tomates

2 pimentas-dedo-de-moca

1 maco de coentro

1 colher de sopa de colorau Sal a gosto Pimenta-
calabresa a gosto.

Modo de preparo

Limpe bem o bucho com agua e suco de limao. Lave
em agua corrente e reserve. Corte os miudos do bode
em pedacos pequenos e coloque em uma bacia.



Adicione as cebolas, o alho, o pimentao, os tomates,
as pimentas-dedo-de-moca, o coentro e misture muito
bem. Tempere com colorau, sal, pimenta-calabresa e
misture novamente. Abra o bucho e preencha com
essa mistura dos middos. Com uma agulha e uma
linha mais grossa, costure o bucho de modo que ele
fique bem fechado formando uma bola. Leve para
cozinhar em agua com colorau


















