Sobremesa Relâmpago 


Ingredientes:

Qtd.
Ingrediente

4
Claras
9
Colheres de sopa de açúcar
1
Colher de chá de sumo de limão
4
Laranjas maduras de tamanho médio
5
Colheres de sopa de coco ralado

Cerejas em calda para decorar 
Preparação: 
Dentro de uma tigela sem nenhuma gordura, bata as claras em castelo firme.

Aos poucos, adicione o açúcar e continue a bater até obter uma massa de suspiro bastante espessa.

Adicione o sumo de limão, bata um pouco mais e reserve.

Descasque as laranjas, limpe-as das peles brancas e corte-as em rodelas finas. 

Disponha-as em pratos individuais, em camadas alternadas com o suspiro. 

A última camada deve ser de suspiro. 

Polvilhe com o coco ralado. 

Guarde no frigorífico durante 1 hora. 

Decore com cerejas em calda cortadas em flor e sirva

Feijão Vermelho com Cerveja 

Ingredientes:


Qtd.
Ingredientes

250 gr.
Feijão vermelho

4
Dentes de alho

50 gr.
Margarina

1
Linguiça

4
Tomates maduros

1
Malagueta fresca vermelha

1
Malagueta fresca verde

3 dl
Cerveja


Sal e cominhos q.b. 

Preparação: 
Ponha o feijão de molho em água fria de véspera. 

Leve ao lume os alhos esmagados, a linguiça cortada às rodelas e a margarina. 

Deixe saltear um pouco, adicione o tomate pelado sem sementes, cortado em bocadinhos, tape o tacho e deixe ferver durante 5 minutos. 

Escorra o feijão, deite num tacho e cubra com água fria e deixe ferver durante 20 minutos. 

Adicione o feijão depois de bem escorrido e junte ao preparado anterior. 

Tempere de sal e adicione a cerveja. 

Tape e deixe cozer sobre lume brando cerca de uma hora, até os feijões estarem bem cozidos. 

Depois de pronto polvilhar com cominhos a gosto.

