Cog au vin
Chefe Hernani Ermida
INGREDIENTES

1 frango para churrasco

200 g de bacon extra

1 lata de cogumelos laminados
3 dl de vinho tinto

1 cebola

2 dentes de alho

1 cenoura

3 colheres (sopa) de azeite Truncado
1 colher (sopa) de farinha

Sal Marinho Rui Simedo g.b.
Pimenta preta moida

PREPARACAO

Corte o frango em pedacos, cologue-o numa tigela e tempere-o com sal e pimenta. Adicione a cenoura e a
cebola previamente descascadas e cortadas em rodelas, o alho picado e o vinho. Misture, tape e deixe marinar
no frio de um dia para o outro.

No dia seguinte escorra o frango, seque-o bem e reserve os restantes ingredientes.

Leve ao lume um tacho com o azeite e deixe aquecer. Adicione os pedacos de frango e deixe-o0s cozinhar até
ficarem dourados. De seguida, retire-os para um prato. Junte ao tacho a cebola e a cenoura, mexa e deixe
cozinhar durante 5 minutos. Polvilhe com a farinha, mexa bem, adicione o vinho e deixe ferver.

Adicione os pedagcos de frango e deixe cozinhar durante 20 minutos. Leve ao lume uma frigideira com o bacon,
apos aquecer adicione os cogumelos escorridos, deixe-0s cozinhar até ficarem dourados e junte-os ao frango.
Verifique o sal e sirva com pasta cozida.

CHURRASQUEIRA DA

GSNTA

Castefc Branco - Alcains

RESTAURANTE

Tonnellerie

ROUSSEAU

Pére & Fils
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