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INGREDIeNTes: MODO DE PREPARACAO:

1 kg de medronhos maduros 1. Refogue o azeite, a cebola picada e os pimentos

1 pimento vermelho aos quadradinhos.

1 pimento amarelo 2. Acrescente 0s medronhos inteiros e mexa alguns

1 cebola roxa minutos para ajudar a desfazer os frutos, o pau

1 lim3o (sumo) de canela, o piripiri e 0 actcar.

4 colheres de sopa de aclicar mascavado 3. Deixe reduzir até obter uma polpa.

1 pau de canela 4. Tempere com 0 sumo de limao, pimenta e acrescente
1 colher de café de piripiri seco 0s coentros picados.

q.b pimenta 5. Envolva bem, retire o pau de canela e guarde

em frascos esterilizados.

50 ml de azeite
1 ramo de coentros
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> ARROZ DE CORVING MALANDRINHO - %<

4 PESS0ds MODO DE PREPARACAD:
INGREDIENTES: 1. Cozer o peixe em agua com sal e louro.

2. Retirar as espinhas e as peles ao peixe, lascar,

4 postas de corvina ‘ _
coar a agua e reservar. Num tacho colocar o azeite,

1 folha louro )
1 cebola a cebola, os alhos e deixar refogar um pouco.
3. Acrescentar os tomates, a polpa de tomate e juntar
3 dentes alho . poip J
_ 0 vinho branco.
q.b Azeite

Deixar ferver por aproximadamente 5 minutos.
1 Lata de tomate pelado borap

3 colheres de sopa polpa de tomate
100 ml vinho branco

250 g arroz

800 ml 4gua de cozer o peixe

q.b Sal e pimenta

q.b Coentros picados

1 raminho de hortela O

Juntar o arroz, temperar com sal e pimenta.
Juntar a dgua do cozimento do peixe e deixar cozinhar.

Quando o arroz estiver quase cozido, adicionar
0 peixe em lascas.

N o o

8. Retirar do lume, polvilhar com 0s coentros
picados grosseiramente e servir.

SHOWGOOKING

com Chef André Lopes

Apoio [ﬁl
s B
o d AT L na TL']JSz

uuuuuuuuu



