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RUBA

Da Redação
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O rubacão mantém sua 
primazia na lista dos 
pratos preferidos pelos 

paraibanos. Segundo a história, 
é uma adaptação de uma receita 
árabe com o incremento de 
toda a riqueza dos sabores 
nordestinos. Centro plural 
da gastronomia brasileira, 
o Nordeste é rico em cores, 
aromas e sabores e as receitas 
apresentadas misturam história, 
cultura e tradições. O rubacão 
lembra, em alguns momentos, o 
processo do famoso baião-de-
dois. A principal diferença, além 
de alguns dos ingredientes, está 
no preparo e na característica 4 

mais primitiva da receita.
Na literatura gastronômica há 

histórias que o prato veio do 
mujadarrah ou mijadra – receita 
árabe elaborada com arroz, 
lentilhas, cebola frita e iogurte. Na 
versão paraibana, sai a lentilha e 
entra o feijão macassar ou feijão-
verde, típico do sertão paraibano.

Já os antigos contam que o 
rubacão é uma mistura do resto 
de arroz, feijão, naco de carne, 
toucinho e uma quantia de leite 
e era um prato de viagem dos 
sertanejos quando voltavam do 
trabalho distante. Das arábias ou 
do sertão não importa, o prato 
é uma delícia. Há versões do 
prato que levam queijo coalho, 
carne-seca desfiada ou carne 
de sol, bacon ou toucinho, nata, 

manteiga de garrafa e leite. Meon 
Turismo aprenta uma receita do 
chef Onildo Rocha com um toque 
especial, o arroz vermelho.

O chef Onildo Rocha tem uma 
história de amor com a Paraíba. 
Estudando com um dos maiores 
expoentes da gastronomia no país, 
Laurent Suaudeau, pôde trabalhar 
o respeito ao alimento em cada 
etapa do processo, construindo 
uma visão única, poética e 
profissional na cozinha. Levando 
consigo a bandeira da Paraíba, 
já cozinhou em diversos estados 
brasileiros, além dos Estados 
Unidos e Espanha. Indicado a 
Chef Revelação, foi eleito com a 
Cozinha Roccia ao título de Melhor 
Restaurante do Nordeste da 
revista “Prazeres da Mesa”.
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RUBACÃO
Onildo Rocha
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GASTRONOMIA

INGREDIENTES:
• 1/2 kg de arroz vermelho
• 1/2 de feijão verde
• 300g de carne de sol
• 200g de queijo coalho
• 250g de nata fresca
• 1 cebola roxa
• 1/2 pimentão vermelho
• 1/2 pimentão amarelo
• 2 tomates
• manteiga de garrafa
• coentro, sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARAR:
Prepare o arroz vermelho refogado e 
reserve. Em uma outra panela cozinhe 
o feijão. O truque para que ele fique 
bem verdinho e com mais nutrientes é 
cozinhá-lo de um jeito diferente. Coloque 
o feijão em água fervendo por dois 
minutos. Em seguida, dê um choque 
térmico, tirando da panela e colocando 
em um recipiente com água e gelo. Faça 
esse processo por quatro vezes.
Com o feijão e arroz prontos, prepare 
a carne. Em uma panela coloque 
um pouco de manteiga de garrafa e 
acrescente a carne de sol. Deixe selar 
a carne. Depois coloque os outros 
ingredientes (nessa ordem): cebola, 
pimentões e tomates. Deixe refogar e 
unir os sabores, em seguida coloque o 
queijo de coalho cortado em cubos. Por 
fim coloque o arroz, o feijão, e a nata. 
Acerte o ponto do sal (cuidado, porque 
a carne de sol já é salgada), coloque a 
pimenta e o coentro. Está pronto, agora 
é só servir. g


