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== Cacarola de puré de legumes e carne estufada

Prato quente de Inverno servido com um estufado de carne tradicional

Para o puré de legumes
Para 4 pessoas Tempo de prepara¢o: 20 minutos Tempo de cozedura: 30 minutos

= 1 kg de batatas
= 500 g de cenouras
= 500 g de cebolas

= % litro de caldo de carne jou um cubo de caldo de carne

dissolvido em dgual
= 1-Z colberes de sopa de manteiga ou margarina (adicione a gosto)
= Y% colher de cha de pimenta e sal {tempere a gosto}

.
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Descasque as hatatas, corte-as em
Quartas e lave-as.

Corte as extrermidades das cenauras.
Raspe-as com uma faca ou use um
descascador de legumes. Carte as
cenouras em pedacas pequenos (cerca de
Z-3cm).

Descasgue as cebalas e corte-as aos
pedagas.

Numa cagarola grande, junte as batatas,
as cenouras e as cebolas 2o caldo

e, depons ce levantar fervura, deixe
cozinhar durame 23 minutos,

Deixe cozinhar até as batatas ficarem
manas. Deite 3 dgua ca cozedura numa
tigela e puarde.

Com a ajuda de um passe-vite, reduza a
puré as cenouras, batatas e cebolas e, em
seguida, misture-as muito bem.

unte a mantega ou margarina batica,
se guiser, e adicione tam bém, se for
necessano, leite au dgua da cozedura até
que a puré fique tremoso e consistente.
ACUECA-0 ¢ lem pere 3 gasto com sal e
pimenta.

Cagarala de 2 litros

Para o estufado

Serves 4 Tempo de preparacdo: 30 mins Tempo de cozedura: 3% hours

« 500 g de carne para guisar ou 600-750 g
de carne para estufar

« Sal e pimenta a gosto

« 2-6 colheres de sopa de manteiga

{ou margarina)
« 200 m| de dgua

* 1 cubo de caldo de carne
{para % litro de caldo)

* 3 colheres de sopa de vinagre

* 1 cebola grande
» 3 folhas de louro
« 2dentes de alho

Esfregue a carne com sal e pimenta.
Destaseae @ cebala e corte-a.

Aguega a mantega num tacho ou
cacarola grande.

Colaque uma parte da carmne [tem ce
caber & vontade no reapiente) no tacho
e leve ao lune, a uma temperatura

alta, deixando coninhar e abourar. Vire a
carme para coznhar e alourar do cutrs
laco. Em seguica, cologue a care numa
travessa. Cazinhe o resto da carme da
mesma forma [juate mais manteiga, se
necessano) e, no fim colocue a carme na
MEeSMa ravessa.

Cozinhe 3 cebola na gordura restante,
dexanda-a alaurar. Junte-lhe dgua, cubo
de caldo de carmne, vinagre, folhas de
loure e dentes ce alha e deixe ferver.
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Junte as pedacas de carne a este caldo e
deixe ferver. Tape o 13cho e deixe a carne
cozinhar en lume baixo carante cerca de
s horas.

Verifgue, de vez em guando, se exste
caldo de cozecara suficente no tacha
(pode adicionar 4Rua se 05 Peeaqos ce
carne a saperfioe comecarem a ficar
Seros) evire a came a meio do tempo de
COZecara.

Sirva com o puré de legumes.
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