SALTEADO DE FRANGO

E MACA

Doses: 4 pessoas
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Preparagao: 20 minutos
Cozedura: 30 minutos

PRIMAVERA

{INGREDIENTES }

350g de peito de frango

200g ervilhas cozidas previamente

1 cenoura média

1 maga media

500g de batatas novas com pele

1 cebola pequena

5 dentes de alho

2 c. sopa de coentros picados + talos
1c. café de sal

3 c. sopa de azeite

100ml vinho branco

gggfm““m batatag 1c. cha de alecrim fresco
495 0u asgaqagy )
mﬂ“&f Me-as nymq 1 c. sobremesa de tomilho fresco
I : -
envolve?g.{“ggrgj‘mﬂs ¢ 1c. sobremesa de pimentéo doce
en X 3
2:‘\:% zo‘j‘ Cg de aze)te e"’ pimenta preta moida q.b.
unte- G -
PBEPABACKO batidos ¢ 5q|50:hfﬁc0qv£; 1c. café de noz moscada moida

[ o < B W

1 Lave bem as batatas com pele e leve
ao forno a assar com uma colher de
sopa de azeite, /; c. café de sal, alecrim
e pimenta, durante 30 minutos a
190°C. Tape com papel de aluminio
nos primeiros 15 minutos e depois
destape. Retire as batatas do forno e
com um pano faga pressao para
ficarem ligeiramente
esborrachadas/esmagadas. Reserve.

Faga uma pasta juntando ’ c. café de
sal, 1 c. de sopa de azeite, tomilho, talos
dos coentros, metade dos alhos,

pimentao doce, noz moscada e pimenta, 5

esmague até formar formar uma pasta
consistente.
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3 Numa frigideira grande antiaderente, junte a
ultima colher de sopa de azeite com o frango
cortado em tiras ou cubos pequenos
envolvendo em lume brando durante 2 a 3
minutos. Junte a pasta do passo 2 com o vinho
branco e envolva mais um pouco.
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Junte o resto dos alhos picados, a cebola
laminada, as ervilhas, a cenoura e a maga com
pele cortadas aos cubos. Envolva tudo até ficar
com uma cor dourada. No final esprema o
sumo de um lim3o e deixe apurar durante 2
minutos.

Sirva com coentros frescos picados por cima
do frango e as batatas assadas a acompanhar.
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