. _/(/- é "':4’-"‘ L T . Lf
y’ VAOSNET Hint - WL /' “"'..7 ’E. 77

Ingredientes

W

TOMENOTA!

1enha em atengdo que, uma vez secas,

as ervas aromdticas ganham uma maior
concentracao de sabor e de aroma;
por isso, devem ser utilizadas em menor
dosagem do que quando frescas.

Agora, importante mesmo é que perfiumem
asua cozinha para que ela faca toda

a diferenga.

Lirvas aromaticas
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Lniradas, saladas & petiscos

Muflins de queijo de cabra e cerejas

INGREDIENTES

2 ovos inteiros

2.5 dl de leite

100 g de manteiga

250 g de farinha

[ colher (sobremesa) de fermento em po
cerejas descarocadas

queto de cabra

sal e pimenta preta moida na altura

PREPARACAQ

Bata os ovos com o leite.

Derreta a manteiga em banho-maria,
ou no microondas, e junte a mistura

de ovos e leite. Mexa bem e tempere

com sal e pimenta.

Peneire a farinha com o fermento em po
e junte ao creme de ovos. Mexa bem.
Deixe repousar por trinta minutos,
tapando com um pano.

Distribua uma primeira camada de massa
por forminhas de queque, previamente
untadas e enfarinhadas.

Espalhe nas formas alguns pedacinhos
de queijo de cabra e algumas cerejas.
Cubra com a restante massa de modo
que tape queijo € cerejas.

Leve as formas ao forno pré-aquecido
2200 °C (7, no termostato) por uns
vinte minutos.

Pode servir estes muffins em jeiro

de entrada ou mesimo como praio lgeiro;
neste caso, acompanhe com

wuma boa salada.
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Suculéncias
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