Receitas
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= Empadao de carne inglés
Um prato tipico britdnico, simples mas saboroso
Para 4 pessoas Tempo de prepara¢o: 20 minutos Tempo de cozedura: 1-1% horas

* 450 g de carne de vaca picada
1 colher de sopa de azeite
2 cebolas médias picadas
100 g de cenouras picadas

1 colher de cha de tomilho
picado

1 colher de sopa de salsa
picada

1 colher de sopa de farinha
275 ml de caldo de carne

1 colher de sopa de puré de
tomate

sal e pimenta

Numa frigiceira ou cacarola grance,
aqueca o azerte em lume mécia, Frite as
cebalas durante cerca ce 5 minulos ateé
ficarem acastanhacas.

JUNLe 3s CeNOuras PICAcas e ceine
cozinhar durante 5 minatas. Retire os
VERETAIS PAMA DULID 1EPIENTE € (eserve.

Num lume mais farte, cozinhe a came.
Tempere com sal e pimenta.

unte s vegelas cozinhadas, a tomilho
€ 3salsa. Em seguica, acioone a “annha,
mstaranda bem para absarver 08 sucos.
A POUCo € pauco, va juntando o calca &
carne até fear tuco bem misturada.

Lunte a purd de tomate e misture bem.
Reduza o lume, tape com a tampa
deixe cozinhar e lume hawo durante
cerca de 30 minutos.

PARA A COBERTURA:

* 50 g de quesjo Cheddar ou
outro gueijo duro, ralado

= 900 g de batatas

* 50 de manteiga

= Sal e pimenta

Entretanto, descasgue as batatas, corte
em pedagos iguass e (oza.

Ligue o forno e regule-o para
200 “C/400 “F/gas 6.

Guanco as batatas estiverem cozidas,
esC0r1a a 3gua, volte a colocd-las na
cagarola e junte manteiga. Recuza-as a
puré. Prove e junte mais sal e pimenta,
SE NECessario.

Com uma colher dstribaa a carme numa
travessa deir ao forno e espalhe o puré
ce batata de manerra unifarme. Polvilhe
com as raspas de cuenjo e leve ao ‘amo
ate a superfine estar bem tostada e
Couraca.
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Cagarola grande
Com Lampa

Panelade 2 litros
<om Lampa



