Blguewdo

com luna e gengibie

CHEF m*’angos e W FFIQSCO'
MARLENE VIEIRA RECEITA NO INTERIOR DA EMBALAGEM PARA USAR A CONSERVA

TIMEOUTMARKET PRODUGAO E FOTOGRAFIA HUGO CAMPOS
PANORAMICO TAGUSPARK | 4

Para 4 pax

2 Unid. Alface Romana 1cl sopamel

Baby (cogollo) 1lima sumo

100g ricula 1 Morango

1 unid. Alface lisa Azeite Casa Anadia

1 unid, Endivias rosa 2 fatias de péo de forma
1 molho pequeno de flor de sal

coentros

1 Magé granny smith 2 Latas de Conserva

2 unid. Queijos frescos “Mar Portuguez"

Preparaciio '

Lavar as folhas de alface e escorrer bem o excesso de dgua. Cortar as alfaces em

metades. Cortar as fatias de pdo em cubos com 1em de espessura. Colocar ao lume
a frigideira com o azeite e deixar aquecer ligeiramente. Adicionar os cubos de paoe
mexer até ganharem uma cor dourada, temperar com flor de sal. Cortar o queijo
fresco em cubos. Numa tigela misturar as alfaces, juntar o queijo fresco, a macé
previamente lavada e laminada muito finamente, cortar o morango em gomos e
juntar, Temperar com sumo de lima, mel, flor de sal, folhas de coentros e o molho
dalata de conserva. Servirem saladeira e finalizar a salada com os filetes do

| bigueirao e os cubos de péo fritos.
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Prato Tecido by Vista Alegre
Terrina Morango by Bordallo Pinheiro




