350 g de cogumelos cortados

3 colheres de sopa de manteiga

1/2 xicara de cebola finamente picada

300 g de carne de peru em cubos

1/2 xicara de molho de tomate

1 colher de cha de noz-moscada

1 colher de sopa de tomilho fresco picado

1 xicara de creme de leite (pode substituir por iogurte natural)
Sal a gosto (vocé vai precisar de mais sal do que o esperado)
Pimenta a gosto

1 pacote de macarrao (o tipo fica a sua escolha)

Aqueca uma frigideira grande em fogo médio. Adicione os cogumelos e refogue-os até secar (cozinha-los sem

6leo), sacudindo a panela frequentemente para que nao figue grudado no fundo.
Deixe por 3 a 5 minutos, até que os cogumelos libertar a sua agua e comecem a dourar.

Adicione a manteiga ea cebola e cozinhe, mexendo ocasionalmente, por cerca de 4 minutos, até que as cebolas
comecem a dourar. Polvilhe sal por cima de tudo. Adicione a carne de peru e molho e misture bem. Cozinhe por

um minuto ou dois, e polvilhe com o tomilho, pimenta-do-reino e noz-moscada.

Desligue o fogo e acrescente o creme de leite. Vocé pode querer adicionar algumas colheres de dgua para diluir o
molho.

Misture o creme de leite bem. Nao deixe o molho chegar a um sumo ou ferver. Ajuste os temperos a gosto. Em

particular, dependendo de como seu molho foi temperado, vocé pode precisar adicionar sal.
Cozinhe o0 macarrao de acordo com a embalagem.

Sirva imediatamente sobre macarrao.
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