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 | Memória descritiva
Ingredientes – 4 pessoas:

· 30 g de azeite

· 2 dentes de alho

· 80 g de cebola cortada em meias-luas

· 80 g de couve coração cozida

· 125 g atum de conserva em água escorrido

· 1 pitada de pimenta

· 500 g de feijão-branco cozido e escorrido

· 1/2 colher de chá de mostarda

· 1 colher de sopa de sementes de linhaça

Preparação: 

1. Coloque no copo o azeite e 2 dentes de alho e pique durante 3 segundos/velocidade 8.

2. De seguida, adicione a cebola e deixe refogar durante 5 minutos a 120ºC/velocidade colher inversa. 

3. Junte a couve previamente cozida e salteie 5 minutos a 120°C/velocidade colher inversa.
4. Adicione o atum e envolva durante 1 minuto a 100°C/velocidade colher inversa. Retire e reserve.

5. Pré-aqueça o forno a 200°C.
6. Para a base do empadão, aqueça o azeite durante 1 minuto a 120°C/velocidade 1 e ao fim deste tempo adicione o feijão-branco e cozinhe 5 minutos/100°C/velocidade 1.

7. Adicione a mostarda e a salsa e triture 30 segundos/velocidade 5, até obter uma textura homogénea. 
8. Coloque metade do puré de feijão numa travessa, cubra com o atum e a couve e sobreponha com a outra metade do puré de feijão. 
9. Para terminar, adicione sementes de linhaça e leve ao forno a 200°C cerca de 15 minutos ou até dourar. 
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