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Carne	picada	a	bolonhesa

Adicionar	à	lista	de	compras	1-	Colocar	no	"Tampa	fechada"	a	cebola	e	os	alhos	(previamente	descascados)	e	picar	5seg/vel.5	se	gostarem	dos	temperos	mais	picados	é	só	aumentar	o	temp	ou	a	velocidade.	2-	Juntar	a	polpa	de	tomate	e	o	azeite	programar	100º	\	5min	\	vel	1	3-	Juntar	a	carne,	os	cubos	de	carne	e	os	cogumelos	e	programe	varoma	\
25/30min	\	"Velocidade	inversa"	vel	"Colher	de	pau"	(Adicione	mais	tempo	caso	tenha	muito	liquido	e	retire	o	copo	do	bocal	da	tampa)	No	fim	adiciono	Oregãos	e	coloco	mais	5min	No	ponte	3	quem	gostar	pode	adicionar	um	pouco	de	cerveja	ou	vinho	branco.	Se	está	a	usar	um	Copo	medida	da	Bimby®	TM6	com	a	sua	Bimby®	TM5:	Para	cozinhar
(ferver)	a	temperaturas	de	95°C	ou	superiores,	o	cesto	deverá	ser	sempre	colocado	sobre	a	tampa	no	lugar	do	copo	medida	da	Bimby®TM6.	O	cesto	colocado	sobre	a	tampa,	é	permeável	ao	vapor	e	também	evita	salpicos	de	conteúdo	quente	do	interior	do	copo.	Esta	é	uma	medida	simples,	mas	necessária	que	em	nada	afetará	a	experiência	de
cozinhar	com	a	Bimby®	TM6,	mas	previne	que	esta	potencial	situação	possa	ocorrer.	AtençãoNão	prepare	receitas	da	Bimby®	TM5	na	Bimby®	TM31.	Em	nenhuma	circunstância	pode	preparar	receitas	da	Bimby®	TM5	na	Bimby®	TM31.	Por	motivos	de	segurança,	as	receitas	exclusivas	Bimby®	TM5	não	podem	ser	preparadas	na	Bimby®	TM31.	A
capacidade	do	copo	e	da	Varoma	da	Bimby®	TM5	é	superior	à	da	Bimby®	TM31.	O	copo	tem	uma	capacidade	de	2,2	litros	(em	ve	de	2,0	litros)	e	a	Varoma	de	3,3	litros	(em	vez	de	3,0	litros).	Esta	receita	foi	inserida	por	um(a)	Cliente	Bimby	®.	A	Vorwerk	Portugal	não	se	responsabiliza	sobre	a	mesma	em	termos	de	quantidades,	preparação,	resultados
ou	imagens.	Por	favor,	tenha	em	consideração	as	informações	de	segurança	contidas	no	nosso	manual	de	instruções	08	Jan,	2020	-	18:51	Já	pensou	nas	muitas	possibilidades	que	a	carne	picada	à	bolonhesa	lhe	oferece?	Descubra	algumas	delas	neste	artigo	e	faça	as	delícias	de	todos.	Precisa	de	ideias	para	o	almoço	ou	jantar?	Temos	várias	opções
com	carne	picada	à	bolonhesa.	A	mesma	base,	vários	sabores.	Delicie-se	e	faça	as	delícias	de	familiares	e	amigos.	1.	Esparguete	com	carne	picada	à	bolonhesa	Tipo:almoço;	jantar.	Ingredientes300g	de	esparguete350g	de	carne	cozinhada	picada	(vaca	e	/ou	porco)1	cebola	média	picada1	dente	de	alho	picado3	tomates	maduros	picados1	dl	de	vinho
brancoAzeite,	sal	e	pimenta	q.b.1	ramo	de	orégãos	secos	picadosQueijo	ralado	q.b.	Modo	de	preparaçãoCozer	o	esparguete	inteiro,	em	água	temperada	de	sal,	com	um	fio	de	azeite,	até	ficar	al	dente.	Depois	escorrer	e	reservar.Numa	frigideira,	aquecer	duas	colheres	de	sopa	de	azeite	e	refogar	a	cebola	e	o	alho.	Depois,	acrescentar	os	tomates
picados.Regar	com	vinho	e	deixar	evaporar	e	apurar.Juntar	a	carne	picada,	misturar	bem	e	deixar	cozinhar	e	apurar	um	pouco.Temperar	com	sal,	pimenta	e	orégãos.Distribuir	o	esparguete	por	pratos	fundos	e	dividir	a	carne	por	cima.	Polvilhar	com	queijo	ralado	a	gosto	e	está	pronto	a	servir.	Tempo	de	preparação:aproximadamente	60	minutos.
Tipo:almoço;	jantar.	Ingredientes80g	de	esparguete100g	de	peito	de	peru	picado1	tomate	maduro¼	cebola1	dente	de	alho¼	alho-francês1	c.	de	sopa	de	polpa	de	tomate1	c.	de	sopa	de	vinho	branco1	folha	de	louro2	c.	de	chá	de	azeiteOrégãos	q.b.1	c.	de	café	de	queijo	parmesão	raladoSal	e	pimenta	q.b.	Modo	de	preparaçãoPicar	a	cebola	e	o	alho	e
refogar	com	o	azeite	e	a	folha	de	louro.Quando	estiver	macia,	juntar	o	alho-francês	cortado	às	rodelas	e	deixar	cozinhar	um	pouco.De	seguida,	juntar	a	carne	picada	e	cozinhar	até	ficar	solta.Regar	com	vinho	branco	e	deixar	reduzir.Depois,	acrescentar	o	tomate	e	a	polpa	de	tomate	e	temperar	com	sal,	pimenta,	orégãos.	Tapar	e	deixar	apurar.Cozer	o
esparguete	em	água	temperada	de	sal.	Quando	estiver	cozido	escorrer.Colocar	a	bolonhesa	em	cima	do	esparguete,	polvilhar	com	o	queijo	e	servir.	Tempo	de	preparação:aproximadamente	45	minutos.	Tipo:almoço;	jantar.	IngredientesAzeite	q.b.3	dentes	de	alho1	cebola1	talo	de	aipo150g	de	bacon500g	de	carne	de	vaca	picadaSal	e	pimenta	q.b.200
ml	de	vinho	branco1	lata	de	tomate	pelado2	c.	de	sopa	de	concentrado	de	tomate1	c.	de	chá	de	açúcar1	c.	de	chá	de	canela200	ml	de	leiteSal	e	manjericão	fresco	picado	q.b.2	curgetes	Modo	de	preparaçãoNum	tacho,	fritar	o	bacon	com	um	pouco	de	azeite.Depois,	juntar	os	alhos,	a	cebola	e	o	aipo	picados	e	deixar	amolecer.De	seguida,	acrescentar	a
carne,	temperar	com	o	sal	e	a	pimenta	preta	moída,	o	açúcar	e	a	canela	e	deixar	fritar	a	carne	até	ficar	soltinha.Adicionar	o	tomate	pelado	picado	com	o	molho	da	lata.Juntar	também	umas	folhas	de	manjericão	picado	e	o	concentrado	de	tomate	e	deixar	ferver	em	lume	médio	durante	cerca	de	15	minutos.Depois,	adicionar	o	vinho	e	o	leite	(esta
mistura	inicialmente	parece	talhar,	mas	Preparar	a	courgette.	Descascar	com	o	descascador	e,	com	a	ajuda	de	um	cortador	de	legumes	em	juliana,	cortar	as	curgetes	em	tiras	no	sentido	longitudinal.Para	terminar	é	só	servir.	Dispor	o	“esparguete”	de	curgete,	com	o	molho	de	carne	por	cima	e	polvilhar	com	queijo	parmesão	ralado.	Tempo	de
preparação:aproximadamente	40	minutos.	As	receitas	presentes	neste	artigo	foram	adaptadas	das	páginas	Elvira’s	Bistrot,	Quintal	Saudável	e	Ponto	de	Rebuçado	respetivamente.	Priscilla	Fortinho	Graduada	em	Comunicação	Social,	optou	por	trocar	as	campanhas	publicitárias	pela	produção	de	conteúdo	para	inspirar	as	pessoas	a	enriquecerem	suas
vidas	com	mais	cor,	sabor,	bem-estar	e	criatividade.	Recomendamos	Treinos	Saiba	como	fazer	um	treino	completo	com	halteres	para	tirar	o	máximo	de	partido	do	seu	esforço.	Não	é	nenhum	bicho	de	sete	cabeças.	Alimentação	Saudável	Conheças	todas	as	propriedades	nutricionais	das	sementes	de	sésamo	e	dos	seus	benefícios	para	a	sua	saúde.
Clínica	Geral	A	contagem	de	hidratos	de	carbono	permite	às	pessoas	com	diabetes	controlar	os	níveis	de	glicemia,	para	controlar	a	doença.	Nutrição	Desportiva	O	uso	de	suplementos	para	recuperação	muscular	após	o	treino	tem	vindo	a	ganhar	popularidade,	mas	deve	saber	escolher.	Saiba	mais	sobre	o	conceito	de	Batch	cooking	e	os	seus	benefícios
nos	nossos	artigos!	Já	pode	adquirir	a	nossa	revista	com	100	receitas	+	95	dicas	na	nossa	loja	online.	1	kg	de	carne	picada	400	g	de	tomate	em	cubos	1	cebola	2	cenouras	4	talos	de	aipo	3	dentes	de	alho	200	ml	de	vinho	tinto	100	ml	de	azeite	1	ramos	de	alecrim	Sal	e	pimenta	q.b.	Num	tacho,	adicione	o	azeite	e	o	alecrim.	Junte	a	carne	picada	e	deixe
fritar,	vá	mexendo	para	a	carne	ficar	bem	soltinha.	Descasque	os	legumes,	corte	em	pedaços	e	triture-os,	até	formar	um	puré.	Junte	à	carne	picada	e	deixe	cozinhar	durante	30	minutos.	Refresque	com	o	vinho	tinto	e	juntar	o	tomate	em	cubos.	Tempere	com	sal	e	pimenta.	Deixe	cozinhar	durante	mais	30	minutos	em	lume	brando,	mexendo	de	tempo	a
tempo	para	não	agarrar.	Retire	e	reserve.	Sugere	quem	sabe:	Poderá	congelar	a	carne	picada	durante	30	dias	ou	consumir	no	prazo	de	três	dias	se	guardada	no	frio.


