Virado à Paulista
Ingredientes (para 10 pessoas)
	•	1 kg de feijão carioca cozido (com parte do caldo)
	•	1 cebola grande picada
	•	3 dentes de alho picados
	•	4 colheres (sopa) de óleo
	•	1 a 1½ xícara (chá) de farinha de mandioca
	•	2 maços de couve manteiga fatiada fina
	•	8 ovos
	•	Sal a gosto
Modo de preparo
	1.	Cozinhe os ovos por 10 minutos após levantar fervura. Resfrie, descasque e reserve.
	2.	Em panela aquecida, adicione o óleo. Refogue a cebola até ficar macia. Acrescente o alho e refogue rapidamente.
	3.	Junte o feijão com parte do caldo e amasse levemente alguns grãos, mantendo textura rústica. Ajuste o sal.
	4.	Acrescente a farinha aos poucos, mexendo continuamente, até obter consistência úmida e firme. Se necessário, adicione mais caldo.
	5.	Refogue rapidamente a couve em outra panela com um fio de óleo.
	6.	Sirva o virado com a couve e finalize com o ovo cortado ao meio.
