2 medalhdes de alcatra
4 fatias de bacon

3 aipins médios

1 brécolis

vinho tinto
noz-moscada
pimenta-do-reino

1 xicara de leite

Coloque uma panela com dgua para aquecer.

Descasque e pigue em pedacos peguenos o aipim, colocando para cozinhar até ficar macio e reserve.
Faca um puré com a mandioquinha.

Em uma panela, coloque o aipim, o leite, misture bem até mudar a consisténcia.

Adicione a noz-moscada, o sal e a pimenta-do-reino a gosto e reserve.

Tempere os medalhdes com sal e pimenta-do-reino a gosto, levando a frigideira com um fio de azeite, selando os
dois medalhdes de todos os lados e reserve.

Envolva os medalhdes no lado mais baixo com 2 fatias de bacon cada e prender com um palito.
Leve ao forno por 10 minutos, a 1802 C.
Pique o brécolis deixando as famosas arvores, coloque para cozinhar até ficar macio.

Na mesma frigideira que vocé selou os medalhdes, com fogo médio, coloque 1/4 de xicara de vinho tinto, com uma

espatula de silicone raspe a frigideira para soltar o que os medalhdes deixaram.
Deixe o vinho reduzir pela metade e coloque os brdcolis com sal e pimenta a gosto.
Salteie, reserve e aquega o puré novamente.

Sirva em seguida.
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