f_ﬁa
SCANOVA Veja mais receitas em E E

PE www.pescanova.pt |
[=]

Medalhdes de Pescada com Grao e Tomate

Ingredientes

* 1 emb. de Medalhdes de Pescada do Cabo Pecanova
* 1 cebola grande
e 2 dentes de alho

* Azeite q.b.

* 2 tomates grandes

* 50 ml de vinho branco

. . » 1 folha de louro
A" I—": o . .
L * 400 g de gréao de bico cozido

Dificuldade Tempo N° de pessoas e Sal q b
Facil Entre 15- 4 Pessoas
30 min e Salsa q.b.

Valores nutricionais por dose

Energia Hidratos de Carbono Proteinas Lipidos
308 Kcal 229 284 12g¢
Preparacao

Descongele os Medalhdes de Pescada, escorra bem e reserve.

Num tacho largo, amoleca a cebola e o alho picados em azeite. A seguir, junte o tomate (sem pele)
bem picado e cozinhe por 5 a 6 min. Acrescente o vinho e deixe ferver por 2 min.

Depois, junte o louro e o gréo de bico cozido, tempere de sal e envolva. Disponha os medalhdes,
tempere de sal e salsa picada, regue com um fio de azeite, tape o tacho e cozinhe em lume médio a
brando por 15 a 20 min., agitando o tacho de vez em quando para néo pegar.

Sirva quente.
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