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Creme de Milho Verde

- ~ Ingredientes:

% xicara (cha) de milho em grdos cozidos
xicaras (cha) de leite

e : colher (cha) de sal

wmms lzam, e e e %o xicara (cha) de cebola ralada

mm A colheres (sopa) de margarina ou manteiga

.
-

o
L

, Medir todos os ingredientes.

- . s

. , e Bater no liquidificador a metade do milho

mﬁ% - - - L ~ cozido com o leite, coando o liquido obtido
o ~_em peneira previamente limpa e seca.
. . ~ Reservar.

- Em uma panela, colocar a manteiga ou
“margarina e levar ao fogo. Quando a 4gua
‘ « _presente for eliminada, adicionar a cebola
,wfwﬁ . - - ralada, o sal e os grdos de milho inteiros,

: . . ‘ - refogando.
- . - , : , , e Adicionar o liquido filtrado, aguardar a
.- . . . . fervura e reduzir a chama, para que o creme

. . - nado agarre no fundo da panela.
: ; V ; - Cozinhar por dez minutos.
S - V - e Despejar em vasilha de preferéncia e servir
~_gquente, acompanhando outros pratos.

‘empo de preparo: 35 minutos

-

P

,2; Qm porcdes: 5 porcoes de 137 g

Valor nutritivo por porcéo:

Calorias: 164 cal; Proteinas: 5,4 g;
~ Lipidios: 8,7 g; Carboidratos: 16 g;
 Ebmas:dg
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