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Bolinhos de Couve Manteiga

Ingredientes

1 mago de couve

2 colheres (sopa) de azeite

2 colheres (sopa) de manteiga

sal, pimenta-do-reino e noz-moscada que bastem

4 ovos

1/2 xicara (de cha) de leite

2 xicaras (de chd) de farinha de milho

150g de molho de tomate (aproximadamente 1 e 1/2 xicara)
2 colheres (de sopa) de cheiro-verde picado

Modo de preparo

Lave bem as folhas de couve e corte-as bem finas.

Escalde com 4gua fervente e escorra a agua.

Coloque a couve em seguida numa panela com o azeite e a manteiga, acrescente os ovos batidos, o sal,
a pimenta, a noz-moscada, a farinha de milho e o leite, mexendo bem com uma colher-de-pau, para
misturar tudo de forma homogénea.

Deixe esfriar um pouco e faga os bolinhos em forma de almondegas.

Coloque o molho de tomate numa panela, junte um pouco de agua, o cheiro-verde e o sal e deixe as
almondegas cozinharem por cerca de cinco a seis minutos, sem mexer.

Sirva bem quente.



