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  S opa de  Feijão - Frade   Ingredientes 4 pessoas   Tempo de preparação 30 minutos; tempo de confeção 20 minutos   0, 9   Kg _  Feijão - Frade   (1 lata de 1kg, escorrido 900 g)   0, 1   Kg _  Arroz Carolino   ( 100  g)   0,007 Kg _ Sal grosso (7g)   0,01 L _ Azeite   (1 dl.)   1,5 L   _  Água     0,1 Kg _ Cebola (100g)   0,001 Kg _ 1 raminho de salsa 5 g      Progressão da receita:   Abrir a lata de  feijão - frade , escorrer, lavar muito.   Adicionar à  água e sal,  quando estiver a ferver e juntar o azeite .   Deixar ferver cerca de 10 minutos, triturar com  uma “varinha mágica” , mas não  completamente, (pode esmagar o feijão com a ajuda de uma espumadeira e um garfo ) .     L e var  ao lume novamente, quando estiver a ferver adicione o arroz carolino e deixe  cozer,  adicione a cebola cortada às rodelas finas, o raminho de salsa.   M exa de tempos a tempos para que o arroz não se deposite no fundo, evitando ass im  que a sopa se queime.     Verifique o tempero e se necessário adicione um pouco mais de sal.   Servir quente .    
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Sopa de Feijão-Frade

Ingredientes 4 pessoas

Tempo de preparação 30 minutos; tempo de confeção 20 minutos

0,9 Kg _ Feijão-Frade (1 lata de 1kg, escorrido 900 g)

0,1 Kg _ Arroz Carolino (100 g)

0,007 Kg _ Sal grosso (7g)

0,01 L _ Azeite (1 dl.)

1,5 L _ Água 

0,1 Kg _ Cebola (100g)

0,001 Kg _ 1 raminho de salsa 5 g 



Progressão da receita:

Abrir a lata de feijão-frade, escorrer, lavar muito.

Adicionar à água e sal, quando estiver a ferver e juntar o azeite.

Deixar ferver cerca de 10 minutos, triturar com uma “varinha mágica”, mas não completamente, (pode esmagar o feijão com a ajuda de uma espumadeira e um garfo). 

Levar ao lume novamente, quando estiver a ferver adicione o arroz carolino e deixe cozer, adicione a cebola cortada às rodelas finas, o raminho de salsa.

Mexa de tempos a tempos para que o arroz não se deposite no fundo, evitando assim que a sopa se queime. 

Verifique o tempero e se necessário adicione um pouco mais de sal.

Servir quente.




