CALDEIRADA
DE SOLHA

FREPARACAO
—

1 Corte a solha em postas e lamine as
cebolas, o alho, o tomate. Reserve.

2 No fundo dum tacho com 1 c. sopa de
azeite faga uma camada com cebola, alho
e tomate. Disponha as postas de solha
sobre essa camada. Coloque mais alho,
cebola, tomate e as batatas peladas as
rodelas. Faga camadas de acordo com a
quantidade de peixe e legumes. Junte com
o vinho branco, o sal e pimenta. Adicione
agua até cobrir o peixe e junte metade dos
coentros picados.

3 Ligue o fogao no minimo e deixe
cozinhar durante 30 minutos. No final
retifique o tempero com pimenta e
coloque os restantes coentros picados.

4 Sirva com fatias de pao caseiro.

/@‘ Dificuldade: facil
8 Doses: 6 pessoas

@ Preparagao: 15 minutos

Cozedura: 40 minutos
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800g de solha fresca

6 batatas médias para cozer

500g de tomate pelado de conserva
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