Serve
6 pessoas

Preparacao

Descascar e picar o alho, a cebola e o gengibre. Lavar as
cherovias (com uma esponja prépria para o efeito).
Descascar (reservando as cascas para mais tarde) e cortar
em rodelas. Lavar e cortar os talos de couve em pedacos.

Colocar uma panela ao lume e adicionar o azeite, o alho, a
cebola, o gengibre, as cherovias e os talos de couve. Deixar
suar ligeiramente durante 10 a 15 minutos. Adicionar o
feijao e a agua, temperar com sal e deixar cozer. Triturar
com a varinha magica. Adicionar pimenta branca moida na
hora e retificar os temperos.

Entretanto, pré-aquecer o forno a 180°C. Colocar as cascas
da cherovia num tabuleiro de forno, temperar com sal e
pimenta branca, regar com um fio de azeite e polvilhar com
as folhas dos ramos de tomilho. Misturar tudo e espalhar
bem as cascas pelo tabuleiro. Levar ao forno durante 10
minutos ou até estarem douradas.

Servir o creme com as cascas assadas.

Notas

Cherovia - (pastinaca sativa), € também conhecida por
cherivia, cheruvia ou pastinaga. A cherovia é uma raiz
pertencente a familia da cenoura, sendo mais branca e de
sabor mais intenso.

Receita desenvolvida por Mesa Redonda® para o Projeto “Guarda sem Desperdicio”



