FRANGO AO FALSO MOLHO PARDO

InGreDENTES!

- 4 UNDADES MEDIAS DE SOSRECOXA DE FRANGO sem paE (550c)

- 1 cesowa méow (100c)

- 1 pewre oe ALvo (50)

- 1 cowien (CAME) DE MANJERICAD SECO OU ALGUMAS FOLHAS DO IRESCO
- | coutes (sora) oe 6ueo pe soua {10)

- SAL E PIMENTA A GOSTO

- | xic. DE AGUA

Paza o mowso!

- 1 cowiem (carg) pe AzemE DE CUVA

- 1 cowien (car) pe meL

- Suco oe Y4 oE umio

- Y4 e coro ot seauruio (50G) e POLPA DE JUGARA

-~ SAL A GOSIO

Moo0 DE PrEPARO!

Mouio

METURE TODOS ©F INGREDIENTES DE FORMA A FICAR BEM HOMOGENEOC.
Franco

TEMPERE AS SOBRECOXAS COM CEBOLA RALADA, ALMO AMASSADO, MANERICAD, PIMENTA
DO REINO £ SAL A 60510, Dene pescansag por cca pe 20 mewtos. ACResCente O
OLEO EM UMA PANELA £ DENXE AGUECER. COLOGUE AS SOBRECOXAS TEMPERADAS E DOURE,
CoOLOGUE AOS POUCOS, AGUA FERVIDA PARA COIINHAR AS SOSRECOXAS, DENANDO COZ-
BIHAR ATE GUE A CARNE FIGUE BEM MACIA, MAS NAC AO PONTC DE DESMANCHAR. ACRES-
CENTE O MOLHO DE JUGARA (SE FOR NECESSARIO BIGROSSAR MAS O CALDO, COLOGUE UM
POUCO DE FARINHA DE TRIGO). SIRVA ACOMPANHADO DE ARROZ BRANCO.
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