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Assunto AMEIJOAS A MATOSINHENSE

Améijoas a Matosinhense

Ingredientes:
> 2 kg de améijoas;
» 2 cebolas;
» 120g de manteiga;
» 1 malagueta;
> 3 tomates;
» 3 dentes de alho;
» 1 ramo de salsa;
> 1 limdo;
» sal e pimenta;

Modo de preparagao:

Lavam-se as améijoas e levam-se ao lume,
para abrir dentro do tacho. Retiram-se. Por
um pano fino passa-se a agua que largaram.
Cortam-se as cebolas as rodelas e alouram-se
na manteiga. Junta-se a malagueta, o sal, os
tomates limpos de peles e sementes,
cortados aos bocados, os dentes de alho e a
salsa. Refoga um pouco. Logo que a cebola
esteja cozida acrescentam-se as améijoas, a
agua que largaram e a pimenta e ferve tudo
durante trés minutos. No momento de servir
regam-se com sumo de limdo. Servem-se em
prato coberto e acompanham-se com arroz.
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