


Pernil de Cordeiro ao Vinho

Ingredientes

1 pernil.

3 xicaras de ché de vinho tinto seco.

2 colheres de sopa de vinagre,

3 colheres de sopa de éleo.

2 dentes de alho amassados.

1 folha de louro.

2 cebolas picadas.

Sal, pimenta-do-reino e cominho a gosto.
2 colheres de sopa de margarina.

2 colheres de sopa de farinha de trigo.
¥% molho de salsa.

6 batatas inglesas cozidas.

2 cenouras cozidas cortadas em rodelas.

Como preparar

Misture o vinho, o vinagre, o éleo, o louro, a cebola, o
sal, a pimenta-do-reino e o cominho. Tempere o pernil e
deixe repousar por trinta minutos. Retire o pernil dos
temperos, besunte com margarina e leve ao forno forte
{200° C) pré-aquecido, até dourar. Junte ao pernil o
tempero que restou e deixe no forno até que cozinhe,
colocando dgua sempre que necesério. Retire o pernil e
reserve e acrescente a farinha de trigo dissolvida em %
xicara de ché de agua fria e leve a assadeira ao fogo,
mexendo sempre até o molho tomar consisténcia. Sirva
o pernil acompanhado das batatas e das cenouras,
regade com o molho e polvilhado com a salsa picada.

PERNIL de cordeire aoc vinho.
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