Ingredientes:

Para as alméndegas:

Carne moida
500 g.

Cebolinha picada
1

Cenoura ralada

15 unidade

Ovo

1 unidade

Pao ralado

2 colheres (sopa).

Cebola ralada

15 unidade

Provencal desidratada

4 colheres (sopa).
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1 colher (sopa).

Sal e pimenta do Reino

a gosto

Para o molho:

Cebola
1 unidad

Pimentdo vermelho

1 unidad

Cenoura ralada
1 unidad

Paprica
1 cda.

Cebolinha
1 tallo

Vinho tinto

2 cdas

Procedimento:

Misturar e amassar muito bem a carne moida com a cebolinha, a cenoura fina, a cebola ralada, a
maizena, a provencal, o ovo (previamente batido), o pdo ralado e salpimentar. Formar 8 alméndegas.
Molho: cortar a cebola e o pimentdo em cubos pequenos de ¥ centimetro. Cortar fina a cebolinha, e
coloca-los na Olla MicroCheff. _ _ _

Acrescentar o pimentdo, a cenoura, salpimentar e misturar muito bem. Acrescentar as alméndegas por
cima e cozinhar 3 minutos tampado na poténcia alta.

Uma vez finalizado mexer bem, acrescentar o vinho, o puré de tomate, as ervilhas e o orégano. Dissolver
bem a maizena com a agua e o agucar, acrescentar a preparagao e bater forte. Tampar e cozinhar 5
minutos na poténcia alta. Mexer e servir.
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