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[deeadtas a 11 de agosto de 2014

IMeodo 4 prepato

], Em uma panela torrar a farinha de trigo até ficar bem morena. Assim que ficar no ponto, troque logo de panela e peneire.
2, Colocar a manteiga em uma panela e refogar a cebola até ficar bem dourada.

3, Acrescentar a farinha de trigo e deixar refogar alguns segundos.

4. Deglacar com vinho branco e molhar com caldo.

5, Deixar temperar levemente e deixar cozer por 30 minutos docemente.

6 . Repor caldo se necessario.

7 Temperar com sal.

8. Finalizar a sopa com queijo ralado fino.

9, Colocar a sopa em uma cumbuca, a torrada melba por cima e servir.

A torrada

Passar manteiga no péo, salpicar parmeséo e levar ao forno para dourar.
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(FW -1 Colocar tudo numa panela, adicionar agua e deixar
ferver por cerca de 1:30 horas.
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