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Fato caipiea -2

Coxas - 4

Cebolas batidhs -2

UVinkle Brance -1 copo

Sal e pimenta b teino
Ao - 7 dentes

Cebolas taladas -2

y‘égpa /pécao/o/;- 3 talos

loymates concasseé - 8

Calre qé/W - 2 litros :7%(/{/50/&@ Sandra Assumpg&o

Tomillio - a gosto 09 de outubro de 2011

IMode e prepato 4o pato

,Z, Disponha o pato picado numa assadeira grande. Tempere com o sal, a pimenta do reino e a cebola batida no liquidificador
com o vinho. Deixe por 3 horas.

2, Agueca uma panela grande e coloque os pedagos de pato sem os temperos. Frite bem até doura-los. Junte o alho, deixe
fritar, a cebola, 0 aipo, o tomate, o tomilho e mais um pouco de vinho. Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo fraco.

3. Junte o caldo de frango aos poucos.

4. O tempo total de cozimento € de cerca de duas horas e meia.

5 . Retire as partes do pato do caldo e desosse.

6, Cologue os 0ssos numa panela, junte agua e deixe ferver por 10 minutos. Reserve.

7 Retire o excesso de gordura do caldo. Passe pela peneira. Junte o caldo da fervura dos ossos também passado pela penei-
ra. Leve esse caldo ao fogo para reduzir. Junte o pato desfiado e retifique o tempero.

Tngredientes b feijiio Moo 4 prepato

(zzreyda cha ccvz/é&fv Coloque o azeite numa panela de boca larga. Junte a cebola
e deixe murchar. Acrescente o feijéo e sal e depois o aipo.

Cebolas roxas raladis -2 Desligue e junte o tomate.
Mﬁmlb&@@fm femméelbécaofaas’- 3
Azeite
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_Z, Pique e repique a couve bem fininha e frite no azeite. Deixe escorrer no papel. Troque o papel varias vezes.

Preparacio db molko

Deixe ferver até reduzir.

]. Coloque um aro no centro do prato e coloque uma camada de feijao.

2. Disponha o pato por cima do feijao.

.3, Termine com a couve frita.

4, Coloque ao lado duas laranjinhas Kinkan sem o miolo e recheadas com geleia de piment&o.

5. Contorne com o molho de laranja kinkan.
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