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LOMBO ASSADO
1 Lombo inteiro Tropeira

6 dentes de alho

1 cebola grande picadinha

1 copo de vinho branco seco

½ copo de aceto balsâmico

Sal e pimenta a gosto 

 Modo de Preparo: 
Arrume o lombo inteiro em uma assadeira, misture todos os ingredientes exceto o aceto balsâmico e deixe marinar por 3 horas. Após este período tampe com papel alumínio e deixe cozinhar no forno por 1 hora. Retire o papel e deixe dourar a gosto virando de vez em quando. Em uma panela pequena despeje o aceto balsâmico e deixe apurar por 15 minutos em seguida regue o lombo e decore a gosto.




