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Panqueca de carne moida
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Panqueca de carne moida é uma refeicao deliciosa e pratica, perfeito paraum i
. L. Pangueca decarpemaida
almoco ou jantar rapido e saboroso!

TY45min & 6 porcdes

Ingredientes

MASSA

e 30Vv0s

3 xicaras de leite

2 colheres (sopa) de 6leo

1 colher (sobremesa) de sal
2 xicaras de farinha de trigo

RECHEIO

1 kg de carne moida

1 cebola média picada

2 tomates maduros picados

Pimenta a gosto

Colorau a gosto

1 colher (sopa) de cheiro-verde
1 caldodecarne

3 colheres (sopa) de extrato de tomate
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Modo de Preparo

MASSA

No liquidificador, adicione os ovos, o leite, o 6leo e o sal. Bata até misturar bem.
Adicione a farinha de trigo aos poucos e continue batendo até obter uma massa homogénea.

Aqueca uma frigideira e unte-a levemente com éleo.

>0 bd e

Coloque uma concha de massa no centro da frigideira e espalhe-a uniformemente com movimentos

circulares.

b

Quando a massa secar, vire a panqueca e deixe dourar do outro lado.
6. Repita esse processo até terminar toda a massa, reservando as panquecas prontas.

RECHEIO

1. Emoutra panela, refogue a carne moida com a cebola, apds dourar adicione os tomates, a pimenta, o colorau,
o cheiro-verde, o caldo de carne e o extrato de tomate.

Recheie cada panqueca com a carne moida refogada e enrole-as.

Regue as panquecas com o restante do molho e polvilhe com o queijo parmesao.

Leve ao forno por cerca de 20 minutos, ou até gratinar.

LA A

Sirva as panquecas quentes e aproveite essa delicia!
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