RECEITAS SUPERMERCADO BEIRA ALTA

REPOLHO RECHEADO COM CARNE
MOIDA
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Dificuldade Preparo Rendimento

Facil 45 min 4 porgoes

INGREDIENTES

500 gramas de carne moida 1 unidade de repolho 1 unidade de cebola 1 dente de alho 1 lata de tomate pelado 2
colheres de sopa de azeite de oliva pimenta do reino sal

MODO DE PREPARO

Comece por picar a cebola e o alho e refogar em uma frigideira ou panela com o azeite. Quando dourarem,
acrescente o tomate pelado e a carne, tempere com sal e pimenta e deixe cozinhar por 10-15 minutos, mexendo de
vez em quando para ndo queimar. De seguida escalde o repolho colocando-o em uma panela com dgua fervente e
sal por 2-3 minutos, ou até as folhas comecarem soltando. Retire as folhas soltas para um prato ou travessa, para
escorrer 0 excesso de agua. Em seguida recheie cada uma das folhas de repolho com um pouco da carne e enrole.
Cozinhe ao vapor ou em uma panela com um pouco de dgua por 20-30 minutos e esta pronto a servir!




