QUEO/CHEESE CABRA CURADO RESERVA BEIRALACTE,

Ingredientes para 4 pessoas QUEINO/CHEESE PICANTE DA BEIRA BAIXA DOP BEIRALACTE,

C a r e Iﬂ(grﬁdz'em‘f 4 pax QUEIJO/CHEESE AMARELO DA BEIRA BAIXA DOP BEIRALACTE
I 1 4 fatias Queijo Cabra Curado Reserva BeiraLacte ~ 4
1 fatia Queijo Picante da Beira Baixa DOP BeiraLacte Pfﬁpﬂl‘ﬂ(;ﬂ[) . PF&pﬂfﬂfZOﬁ
1 fatia Queijo Amarelo da Beira Baixa DOP Beiral.acte Temperar os medalhdes com sal e : Season the medallions with salt and
4 unid. Medalhdes de vitela pimenta. Reservar, cortar o queijo : pepper. Set aside, slice the cheese
1 dl Oleo vegetal em fatias retirando a casca. : and remove its rind.
Azeite Q.b. Levar ao microondas para derreter. : Melt the cheese in the microwave
< Sal Q.b. Cortar os legumes em juliana, : oven.
2 % | Ay, Pimenta Q.b. saltear em azeite e temperar com Cut the vegetables into thin julienne
Eﬂ X h Alho francés 200 g sal. Fritar os medalhdes na gordura strips, sauté them in olive oil and
&I . Cenoura 200 g € reservar. season with salf.
= Qﬂ - Preparar o molho, juntar o bechamel Fry the medallions in fat and set
S :E Molho: com os queijos, levar ao lume até aside.
s 3 | 2 dl Bechamel derreter. Prepare the sauce; add the
E Eé -------------------------- Colocar num prato a cama de bechamel sauce with the spicy
5 S 48lices Cheese Cabra Curatio Reserva wgm , legumes e os medalhdes, regar com cheese, warm over medium heat
E-_'? *“E 1.lice. Cheese Picante da Beira Baixa DOP BeiraLacte 0 mnlh-::_u e decorar com o crocante untilthe cheeses mel.
S~ 1 slice Cheese @mm E’&anaixa DOPBeiraLacte de queijo. Place the bed of vegetables and the
£ S “Veal medallions x4 veal medallions with the cheese
g & gl (30z.) Olive oil Acompanhar com / Should follow with: pudding on a plate, baste with the
8 .9 g Salt to taste Tinto doispontocinco sauce and garnish with the crispy
:;T s ' —-— ePper to taste  Deve ser servido & temperatura de 16 a 18°C, . cheese.
5 “% & - < 200 g (0,4 Ibs) Leek  Castas Touriga Nacional, Aragonéz, rJaen P ool
3 s 200 g (0,4 Ibs) Carrot oAlfochein Sk R
o 2 ’ -
E é | Souce: | S‘E <1
S R dl (60z.) Bechamel sauce | EEEa
SR



