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FILE DE PORCO
GRATINADO
OU FRANGO

INGREDIENTES INSTRUCOES

+ 1 ramo de brocolis grande 1. Cozinhe o brocolis com sal e reserve.

* 5009 de filé suino ou frango 2. Corte o pernil em cubinhos, tempere com limao,
pimenta do reino e sal e frite bem! Depois escorra o
Oleo em papel toalha. Nao se preocupe, ele nao
fica seco depois de tudo pronto.

» 1 cebola pequena picada

2 colheres de manteiga

3. Em uma panela derreta a manteiga, adicione a

cebola e deixe dourar. Acrescente o caldo de carne
+ 2 colheres cheias de farinha de trigo picado e mexa até dissolver. Adicione a farinha e
deixe dourar. Adicione o leite aos poucos, para nao
empelotar. Quando o molho ganhar consisténcia,

+ 200g mussarela desligue o fogo.

1 tablete de caldo de carne

« 2 + 1/2 xicaras bem cheias de leite

« Organo a gosto 4. Em uma travessa, monte assim: broé colas por
baixo, depois o pernil, molho e a mussarela por
cima. Coloque o orégano e leve ao forno a 180
graus até dourar.

Bom apetite!

mais em www.ejtacasei.com.br
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