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FILÉ COM PIMENTAS E PURÊ DE BATATA DOCE
4 PESSOAS

FILÉ
INGREDIENTES:
1 FILÉ MINGNON DE APROXIMADAMENTE 800GR CORTADOS EM QUATRO PORÇÕES TORNEDORES

80 GR PIMENTAS VERDE

PIMENTA DO REINO PRETA TRITURADA GROSSEIRAMENTE

SAL À GOSTO

150 ML DE VINHO TINTO

20 GR DE MANTEIGA GELADA

200 ML DE CALDO DE CARNE

MODO DE PREPARO:
TEMPERE OS FILÉS COM SAL, OS EMPANE NA PIMENTA DO REINO TRITURADAS E GRELHE NA FRIGIDEIRA COM AZEITE. EM FOGO QUENTE APROVEITE A CROSTA DA PANELA E ACRESCENTE O VINHO TINTO, DEIXE EVAPORAR O ÁLCOOL. COLOQUE AS PIMENTAS VERDES, ADICIONE O CALDO DE CARNE E DEIXE REDUZIR A METADE. JOGUE A MANTEIGA GELADA NO MOLHO QUENTE, MEXA E FINALIZE COM SAL. CUBRA OS FILÉS COM O MOLHO E SIRVA COM PURÊ DE BATATA DOCE
PURÊ DE BATATA DOCE
600 GR DE BATATA DOCE SEM CASCA

300 ML DE ÁGUA OU CALDO DE LEGUMES

SAL A GOSTO

MODO DE PREPARO:
COZINHE AS BATATAS ADICIONANDO O CALDO AOS POUCOS, ATÉ QUE A BATATA ESTEJA BEM MOLE, TRITURE, ADICIONE SAL A GOSTO E SIRVA.

