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?Z&/Wm - 2.5 quilos

/Wamfaya/ -85 gramas

Contiague (pata flambar) -3 caices
Molllo my@; - 2 colheres de sopa
IMostard @W - 2 colheres de sopa
@@%/écm/‘a;wo/m% - 200ml

y%mfa/mu; Sandra Assumpcéo
IMNollio A tomate - 200m 25 de dezembro de 2013
Salsinfia /bwa//zgi/ - 4 colheres de sopa

Sal - agosto

Fimenta b eeine moidb na foka - a gosto

Modo 4 prepaio

_Z, Bata os filés, para ficarem finos. Tempere com sal e pimenta-do-reino.

2, Numa frigideira grande, aquega bem a manteiga, junte os filés e frite-os ligeiramente, dos dois lados.

3, Flambe com o conhaque, depois adicione 0 molho inglés e a mostarda.

4. Incorpore o caldo de carne e o molho de tomate. Polvilhe a salsinha e deixe reduzir por cerca de 5 minutos.

5 . Retire os filés e reserve-os em pratos previamente aquecidos. Por cima, disponha metade do molho. Misture o arroz cozido
ao molho quente que ficou na frigideira e divida nos pratos, ao lado dos filés. Sirva imediatamente.
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