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CO DE SANGUE

INGREDIENTES

2KG fava fresca

1 chouri¢o fumado Tras-os-Montes
1 molho coentros

200mL agua

200mL vinho branco

200mL azeite

Sal

PREPARACAO

Comegamos por abrir e tirar as favas.

Corta-se as vagens em pedacos e estufa-se com os aromaticos
e o chourico inteiro.

Coar depois o caldo e estufar as favinhas, tapadas, até
amolecerem.

Rectificar de sal, mais coentros no fim e o chourico em rodelas.

a gostar dela prépria

CHEF VITOR CLARO
LOCAL PACO DE ARCOS / LISBOA
REGIAO LISBOA

VINHO MURCAS RESERVA 2010
AZEITE ESPORAO / GALEGA

,-. Madeira

Acores

Veja o video da receita no Youtube e subscreva o nosso canal e


https://www.youtube.com/watch?v=HIF_MCLQsSg

