INGREDIENTES PARA 10 PESSOAS

600g de teclado de entrecosto
cortado em pedacos

150g de morcela de sangue para cozer

100g de chourico de carne

4 colheres de sopa de azeite

1 cebola picada

3 dentes de alho picados

550g de feijdo encarnado cozido

1 nabo cortado em pedacos

300g de batatas

1 molho de nabicas arranjado

1 cenoura grande cortada em cubinhos

;ar:aqbs cortado em cubinhos Tempo de preparacdo: 1 hora e 20 minutos

Custo: 7.00 € | Custo por pessoa: 0.70 €

Receita: Neuza Costa
Fotografia e Video: Sandro Vilar
Produzido para www.SaborIntenso.com

Receita em video: http://www.saborintenso.com/f19/sopa-feijao-entrecosto-22555/

PREPARACAO

1. Numa panela, leve ao lume o azeite, a cebola e os alhos.

Mexa e deixe refogar.

Junte o entrecosto.

Tempere com sal.

Adicione os enchidos, o feijao, o nabo cortado em pedacos, as batatas e 3 litros de agua.
Tape e deixe cozer durante 30 minutos.

2. Passado os 30 minutos, retire para uma travessa, os enchidos e o entrecosto.

Passe a sopa com a varinha magica.

A sopa, adicione as nabicas, a cenoura e o nabo cortado em cubos.

Caso seja necessario, acrescente um pouco mais de agua.

Mexa, tape e deixe cozer aproximadamente 30 minutos, até que os legumes fiquem cozidos.
3. Depois de tudo cozido, adicione os enchidos cortados em rodelas e a carne.

Quando comecar a ferver, esta pronta a servir.
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