L ombinhos de
i%ao molho de -
e mini Iegumes sauteé

INGREDIENTES <& > PREPARO-V

6 lombinhos de cordeiro sem gordura
1folha de louro

1 dente de alho amassado

1 ramo de tomillho picado

300 ml de vinho tinto Malbec

150 ml de azeite

2 colheres de cha de alecrim fresco

2 colheres de cha de tomilho fresco
Sal e pimenta do reino a gosto

100g de batatinhas bolinha sem casca

Prepare a marinada misturando o vinho tinto,
louro, o tomilho, o alecrim e o alho e deixe a
carne repousar por meia hora fora
da geladeira.

Enquanto isso descascar as
batatinhas, a mandioquinha, as cenourinhas
e as abobrinhas em seguida
tornea-las a moda antiga.

100g de mandioguinha
100g mini cenourinhas Cozinhe os legumes separadamente em
100g de abobrinhas agua com sal ate ficarem cozidos mas

100g de couve bruxelas levemente al dente e esfria-los
em agua com gelo.

Retre a carmme da marinada e Seque=-a
bem, tempere com sal e
pimenta do reino.

Aqueca uma frigideira de ferro,
cologue um pouco de azeite e frite os lombinhos
por aproximadamente 2 MiNutos de cada lado

(ao ponto), reserve.

Coe a marinada para dentro da
mesma frigideira, lcve ao fogo e deixe
reduzir ate engrossar o moho «—se
necessario acrescente um pouco
de agua e verifique os temperos.

Saltear os legumes na
manteiga ate dourar.
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Corte os lombinhos em fatias de 2
cm e arrume numa travessacomo

molho e os legumes ao lado, enfeite com
alecrim e tomilho por cima e vailal



