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500g de Grao-de-Bico

2 folhas de louro
Linguica Toscana Friella
1 cebola picada

2 dentes de alho

2 colheres (sopa) de éleo
Cheiro verde a gosto

Sal e pimenta a gosto

Coloque o grao-de-bico em uma tigela. Cubra com agua e deixe molho por

6 horas.

Escorra, coloque em uma panela de pressao. Junte o louro, cubra com agua e

cozinhe por 15 minutos, em fogo médio, depois de iniciada a pressao.

Desligue a pressdo. Em outra panela, em fogo médio, frite a linguigca cortada em rodelas,
a cebola e o alho até dourar. Despeje o grao-de-bico cozido, adicione o cheiro verde e
tempere com sal e pimenta. Cozinhe por cerca de 10 minutos ou até encorpar.

Sirva em seguida.

Para facilitar, coloque as linguigas
em agua fervente e cozinhe.
Corte em rodelas.
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