@ PORTO ENDITORRA

MANUAL DE

COZINHA

TECNICAS E PREPARACOES-BASE

Michel Maincent-Morel

1 € g




Michel Maincent-Morel

Professor do Ensino
Profissional

Chefe de cozinha
Escola de Holelaria
Jean Drouant, Parig

Autor de:

Travaux Pratiques de Cuisine
Practical Kitchen Work
Technologie Culinaire,
grande premio do melhor

livro da Academie Mational

de Cuisine, em 1989



? FORTO EDITORRA

MANUAL DE

COZINHA

TECNICAS E PREPARACOES-BASE

Michel Maincent-Morel




AGRADECIMENTOS DO AUTOR

Fotografias: Y. Poccard-Chapuis
Locais: Direccao do Lycée hotelier Jean Drouant - 20, rue Méderic - 75017 Paris

Material: Ftablissement E. Dehillerin - 18-20, rue Coquilliére - 75001 Paris
Etablissement Welbit — Senhor Rémi Le Naour
Nestlé Food-Service France
e os diversos fornecedores (Pécherie des Lilas - Paris, Boucheries Roger - Paris, etc.)

Com a participacao de: Victor Bride [Professor], Vincent Sitz, Karil Lopez e os alunos do Gltimo ano do
Lycée hételier Jean Drouant de Paris

0 autor agradece a todos os responsaveis dos estabelecimentos gue de bom grado lhe cederam
material ou disponibilizaram as instalacoes. Para além disso, quer agradecer profundamente a todos
os colegas e profissionais pela ajuda prestada.

Titulo: Manual de Cozinha 1
Técnicas e Preparacoes-Base
Autor: Michel Maincent-Morel
Fotografia: Y. Poccard-Chapuis
Adaptacdo para a lingua portuguesa: Antonieta Novo
Financiada pelo INFTUR - Instituto de Formacao Turistica

4

INSTITUTO DE FORMACAO
TURISTICA

Editora: Porto Editora

© PORTO EDITORA, LDA. — 2006
Rua da Restauragao, 365
4099-023 PORTO — PORTUGAL

Feservados todes os direitos,

Edicao original em francés

Editora: Editions BPI

Titulo: La Cuisine de Référence
Techniques et Préparations de Base

ISBN: 2-85708-317-3

Copyright @ Editions BPI, 2001

§2 Clichy, France

ortoedilora E -mail ped@por fitora_pl Telefonel 51) 225088300 Fax |351] 2
ISEN 976-372-0-06334-2
Esle lvro fo prodicads na u

rnad do Elocn Grafico, Lda ) m
Sistema de Gestao Ambiental - 20

' s W
adaig eAm ! p37Cer _ mliNet
44!




PREFACIO

A iniciativa de traduzir e publicar este Manual de Cozinha, a partir do seu original francés, traz
ate nos, de uma forma estruturada e acessivel, um conjunto alargado de relevantes contetidos
nesta area do saber, alinhado com as melhores praticas internacionais.

Em termos do publico-alvo, este Manual, do qual se edita agora o primeiro de dois volumes,
aguardando-se para breve a publicacao do segundo, é um valioso instrumento para todos os
que se interessam por esta formidavel actividade, misto de cultura, arte e ciéncia com fonte de
prazer e coisa do dia-a-dia. Pelo seu conteldo e organizacao, trata-se de uma obra que tanto
serve a aprendizes e profissionais deste oficio como a quem apenas gosta [e/ou sente precisar)
de saber mais sobre as técnicas e os segredos da cozinha.

Para o Instituto de Formacao Turistica [INFTUR), este projecto editorial é um auxiliar precioso
do ensino que promove neste dominio profissional, constituindo-se como fonte de suporte para
0s seus formadores e de aprendizagem para os seus alunos e formandos. Tendo o Instituto uma
tradicao antiga de publicar manuais técnicos e outros documentos relevantes para a sua aclivi-
dade - formar, qualificar e certificar os profissionais dos sectores do turismo, hotelaria e res-
tauracao -, a verdade é que, por vicissitudes varias, nos Gltimos anos naoc temos conseguido
cumprir, com a desejada assiduidade, esta que para nos é uma necessidade mas também uma
sentida obrigacao.

Pelo que antes se disse, cumpre um vivo agradecimento aos autores e 3s Editions BPI pelo
saber que, em boa hora, quiseram organizar e partilhar, bem como a Porto Editora, por ter
sabido aceitar este desafio, assumindo, connosco, esta versao para o mercado portugués. Em
termos individuais, um muito obrigado, também, & Sra. Dra. Antonieta Novo, pela traducio, e &
Sra. Dra. Ana Paula Pais, pela conducdo do projecto, bem como a todos os Chefes das nossas
Escolas de Hotelaria e Turismo que, sempre que chamados para tal, ndo deixaram de dar a sua
preciosa e habilitada opiniao.

Lisboa, Julho de 2006

Jorge Umbelino

Presidente do Conselho de Administracao do
Instituto de Formacao Turistica [(INFTUR)




NOTA DO EDITOR

As imagens da presente publicacao foram editadas em 2001, verificando-se, por isso, pequenas
incorreccoes em matéria de higiene e seguranca alimentar. Quaisquer dlvidas sobre estas
questoes deverdo ser esclarecidas com recurso a legislacao nacional e comunitaria em vigor,
alguma da qual apresentaremos sumariamente. Para mais informacoes, podera consultar o sitio
da Agéncia Portuguesa de Seguranca Alimentar (www.agenciaalimentar.min-agricultura.pt/].

Decreto-Lein.° 67/98, de 18 de Marco
Estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos os géneros alimenticios,

bem como as modalidades de verificacdo de cumprimento dessas normas. Transposicao da
Directiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de Junho.

Decreto-Lei n.° 425/99, de 21 de Outubro
Altera o Decreto-Lei n.” 67/98, de 18 de Marco.

Decreto-Lei n.” 132/2000, de 13 de Julho
Define as regras aplicaveis ao exercicio do controlo oficial dos géneros alimenticios.

Decreto-Lei n.” 236/98, de 22 de Agosto
Estabelece normas, critérios e objectivos de qualidade com a finalidade de proteger o meio
aquatico e melhorar a qualidade das dguas em func3o dos seus principais usos.

Decreto-Lei n.° 243/2001, de 5 de Setembro
Regula a qualidade da dgua destinada ao consumo humano.

Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de Dezembro

Estabelece as regras a que deve obedecer a rotulagem, apresentacao e publicidade dos
géneros alimenticios, sejam ou nao pré-embalados, a partir do momento em que se encon-
tram no estado em que vao ser fornecidos ao consumidor final, bem como as relativas a indi-
cacao do lote.

Regulamento [CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002
Determina os principios e normas gerais da legislacao alimentar, cria a Autoridade Europeia

para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos
géneros alimenticios [Jornal Oficial L 31, de 01-02-2002].

Regulamento [CE) n.” 1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de Julho de 2003
[Jornal Oficial L 245, de 29-09-2003] Altera Regulamento (CE] n.” 178/2002 do Parlamento Euro-
peu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002.
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INTRODUCAO

HIGIENE E SEGURANCA NA COZINHA

Aqualidade de um prato é, sem ddvida, a sintese dos produ-
tos que se véem, cheiram e provam; mas a estes factores
sensoriais juntam-se outras formas de qualidade, também
elas preponderantes, e que fazem parte do éxito completo
do produto final [qualidade nutricional, qualidade sanitarial.

0 cozinheiro tem a responsabilidade moral de fornecer aos
seus clientes um servico de grande qualidade sanitaria, o
que revertera sobre ele, uma vez que até a reputacao do
seu estabelecimento depende desse factor.

PRECAUCOES

E necessario e primordial cumprir as regras de higiene
profissional, corporal e indumentdria definidas pelo
regulamento oficial e fomentar um estado de espirito
responsavel, fazendo com gue a higiene seja uma reac-
cao voluntaria e espontanea.

REGRAS DE HIGIENE PESSOAL,
CORPORAL E INDUMENTARIA

* Use uma farda limpa para cada trabalho préatico.

* Mude de casaco, avental e pano tantas vezes quantas as
necessarias.

* Utilize 0 pano s6 para pegar em recipientes e travessas
P
quenles.

*Use sempre uma touca ou barrete que cubra todo o
cabelo, o qual deve apresentar-se sempre limpo.

* Lave as maos antes de comecar a trabalhar e sempre
que mudar de tarefa.

* Utilize unicamente sabonetes liquidos regulamentados e
destinados exclusivamente a lavagem das maos.

* Use as unhas curtas e limpas, escovando-as regular-
mente.

* Nao limpe as maos ao pano; seque-as com toalhetes de
papel de utilizacao Unica.

* Utilize calcado resistente, fechado, confortavel e antider-
rapante.

* Nao saia da cozinha com a farda vestida.

REGRAS DE HIGIENE
PROFISSIONAL

*Mantenha o local de trabalho sempre limpo e livre de
tudo o que & inutil.

* Verifique minuciosamente a qualidade sanitaria dos pro-
dutos [garantia e prazo de validade, temperaturas,
estado de conservacao das embalagens, conselhos de
utilizacao).

* Coloque os produtos depois de controlados num lugar
refrigerado.

* Descasque os produtos num local préprio e indepen-
dente.

* Lave minuciosamente todos os frutos e legumes antes
de os utilizar.

* Nunca descasque legumes na tabua de corte.

* Lave e desinfecte cuidadosamente o local de trabalho
depois de descascar legumes e, particularmente, depois
de preparar aves e peixes.

* Desembarace-se imediatamente das cascas, aparas e
lixo, colocando-o0s em recipientes tapados. Separe o lixo.

* Recuse tudo o que lhe pareca duvidoso (latas inchadas,
produtos descongelados, etc.).

* Limpe as facas depois de cada tarefa.

* Verifique diariamente o estado de funcionamento, a tem-
peratura e a data definida para descongelacao dos frigo-
rificos. Registe a temperatura na ficha de controlo.

* Nao coloque os produtos directamente no chdo: arma-
zene-os imediatamente nos recipientes adequados.

* Elimine sistematicamente todas as embalagens vazias.

* Conserve as preparacées em recipientes adequados e
nunca utilize o material de producdo ou servico para
esse fim.

* Nao cologue os legumes sujos numa prateleira elevada
do frigorifico.

* Reduza ao minimo o tempo de conservacao dos alimen-
tos em local refrigerado.

* Respeite todas as regras de armazenamento: fifo (first in
first out ="primeiro a entrar, primeiro a ser utilizado").

* Nao obstrua a circulacdo do ar fresco entre as prate-
leiras.

* N3o deixe os alimentos na dgua de cozedura ou no
molho.

* Cubra todos os produtos armazenados em local fresco.

* Elimine sistematicamente, depois de 24 horas de arma-
zenamento, todos os alimentos cozinhados ou confeccio-
nados que nao foram submetidos a congelagao rapida.

* Armazene os diversos tipos de produtos em locais sepa-
rados e refrigerados e verifique as temperaturas de
armazenamento correspondentes.

* Realize os molhos emulsionados semicoagulados
momentos antes de servir [holandés, bearnés).

* Nao confeccione um molho emulsionado a partir das
sobras do dia anterior.

* Retire das cdmaras frigorificas, o mais tardiamente pos-
sivel, os produtos a confeccionar.

* Respeite todas as precaucoes relacionadas com a prepa-
racao da carne picada.

= Nunca descongele os produtos & temperatura ambiente
da cozinha, mas sim num local refrigerado.

* Verifique a temperatura e a qualidade do éleo de fritura
(6leo, azeite, banha) e filtre-o regularmente.




HIGIENE E SEGURANCA NA COZINHA [CONTINUACADI]

N,
LN
REGRAS RELATIVAS A HIGIENE
DO MATERIAL E DOS LOCAIS

¢ Consulte e aplique escrupulosamente as indicacdes que
constam do plano de limpeza.

* Verifique cuidadosamente o estado dos recipientes em
cobre.

* Lave, desinfecte e enxagle regularmente esponjas,
panos e esfregonas.

* Lave, desinfecte e enxagle regularmente todos os aces-
sorios dos equipamentos utilizados [picadora, cortadora,
misturadora, batedeira, maquina de fatiar, etc.).

* Esterilize por um periodo prolongado as bolsas, as
boquilhas e os acessoérios de pasteleiro.

* Lave, esfreque, desinfecte e passe por agua limpa, dia-
riamente, as tabuas de corte (evite a secagem das mes-
mas na horizontal).

* Consulte e aplique as fichas de procedimentos ou proto-
colos de limpeza.

* Nunca espalhe serrim no chao e evite varrer a seco.

* Cologue todo o lixo e detritos em sacos apropriados de
utilizacao Unica ou em recipientes tapados munidos de
tampas e de utilizacao exclusiva da cozinha; esses reci-
pientes serao lavados e desinfectados antes de serem
reutilizados na cozinha.

* Separe os lixos por categorias e deite-os nos contento-
res com tampa, os guais devem ser guardados no exte-
rior, em local adequado. Nunca devem ser utilizados na
cozinha.

* Estes devem ser guardados em locais fechados, reserva-
dos Unica e exclusivamente para este fim, e mantidos a
uma temperatura o mais baixa possivel, bem ventilados
e ao abrigo de insectos e roedores.

* Nao fume na cozinha.
* Lute energicamente contra os roedores e insectos.
* Nao deixe entrar animais na cozinha.

REGRAS DE SEGURANCA

e Vista jaquetas de trespasse em tecido antifogo.

» Esconda os corddes do avental de maneira que estes nao
se prendam.

* Calce sapatos de seguranca fechados e antiderrapantes.
* Nao utilize panos himidos.
= Verifique o interior dos fogoes antes de os acender.

= Verifique a chama do fogao quando um liquido se derra-
mar.

* Nao deixe as pegas dos recipientes de cozedura fora da
area do fogao nem expostas ao fago.

¢ Polvilhe com farinha as tampas e os recipientes ao sairem
do forno.

* Nao coloque utensilios quentes na banca de lavagem.

* Nao coloque o lado estanhado das tampas em cobre em
cima do fogo.

* Nao coloque nenhum liquido em local elevado.
* Nao transporte tapados os recipientes com liquidos.
* Nao corra na cozinha.

» Quando se deslocar segurando uma faca, o bico desta
devera sempre estar virado para o chao.

e Arrume cuidadosamente as facas todas no mesmo sen-
tido.

* Nao deixe arrefecer alimentos dentro de um recipiente
em cobre.

» Esfregue com sal grosso e vinagre os recipientes em
cobre nao estanhados, antes de cada utilizacao.

= Antes de abandonar a cozinha, verifique que todos os
focos de calor estdao apagados e que as saidas de gas
estao fechadas.

s Preencha os documentos de autocontrolo visuais.

EM CASO DE EMERGENCIA

os numeros de telefone|

['—— Cner-comn

Médico

Urgéncia

Hospital

Ambuldncia

Bombeiros

Servico de queimados

Servico antiveneno
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INDUMENTARIA PROFISSIONAL

A actividade de cozinheiro exige o uso de uma farda

Disposicoes relativas ao pessoal:

Este capitulo chama a atencao para todas as pessoas que trabalham
nos locais onde se manipulam produtos alimentares gue devem
respeitar um nivel elevado de higiene pessoal e usar fardas limpas
e adaptadas.

As fardas devem ser de cor clara, de maneira que todas as sujida-
des se detectem com facilidade. Incluem tambem um barrete, que
deve cobrir a totalidade do cabelo, e calcado adequado, de utilizacao
exclusiva para o trabalho; sempre gue necessario, devem também
incluir uma mascara que proteja o nariz e a boca e luvas descarta-
veis.

A circulacdo de pessoas estranhas na cozinha nao devera por em
causa a qualidade e higiene dos alimentos e do meio envolvente,
Pessoas com doencas transmissiveis pelos alimentos nao podem
trabalhar no local onde os produtos alimentares sao manipulados.

0 responsavel devera estar atento aos seus colaboradores, garan-
tindo que estes estejam aptos, ao nivel da salide, para trabalhar em
contacto directo com os alimentos e assegurando também a forma-
cdo de todos em matéria de higiene.

naruacom

Afarda de trabalho nao é uma fantasia, mas sim uma obri-
gacdo; representa uma medida de higiene ao nivel da res-
tauracao, mas é também o reflexo da personalidade, repre-
senta a imagem do restaurante onde trabalha; uma farda
negligente criara suspeita sobre o mesmo.

A responsabilidade do empregador abrange a higiene pes-
soal e da indumentaria dos seus colaboradores.

Actualmente os fornecedores de fardas propéem um
grande leque de indumentarias de qualidades diversas. A
escolha serd feita sequndo a durabilidade, a facilidade de
tratamento, o conforto, a estética e a personalizacdo do
mesmo [bordado, logotipo do estabelecimenta).

PRECAUCOES

A apresentacdo pessoal é o reflexo da personalidade.
Use sempre:

* uma farda limpa, bem passada, adaptada ao trabalho
que ira desempenhar.

Utilize sempre a jaqueta fechada, o lenco bem aper-
tado, o avental no devido lugar [abaixo dos joelhos),
uns sapatos de seguranca confortaveis e fechados,
antiderrapantes e limpos;

* o cabelo limpo e de comprimento adequado e comple-
tamente tapado por uma touca ou barrete;

* as unhas curtas e as maos devem ser cuidadosamente
lavadas e desinfectadas antes de cada tarefa.

Retire o reldgio, anéis, pulseiras e cordoes, porgue mui-
tos destes acessdrios possuem ranhuras, fendas ou ori-
ficios que permitem a acumulacao de bactérias, efc.

Utilize luvas descartdveis para realizar as misturas, par-
ticularmente quando misturar recheios & base de carne
picada [em caso de corte superficial nos dedos, sem
infeccdo, utilize uma dedeira impermeavel.

Nunca tossir ou espirrar sobre os alimentos; as pessoas
constipadas devem utilizar uma mascara descartavel
para proteger o nariz e a boca.

E proibido fumar na drea de producdo [regra expressa
na lei mas muitas vezes transgredida).

Nao se pode esquecer que a clientela o observa perma-
nentemente e gue dos seus esforcos continues depende
0 sucesso do restaurante, assim como a satisfacao dos
seus clientes.

A Maria e Alexandre

e Barrete cobrindo a totalidade dos cabelos
= Jagueta branca de trespasse

* Lenco

» Avental a cobrir os joelhos

* Pano limpo e seco, pendurado e amarrado ao cordao do

avental
» Calcas pied-de-poule [xadrez] sem dobra

» Sapatos de seguranca fechados, antiderrapantes, confor-

taveis, s0 para trabalho




INSTALACAO DO LOCAL

DE TRABALHO E PRIMEIRAS TAREFAS

INSTALAR O LOCAL DE TRABALHO

O local de trabalho corresponde a um lugar determinado
onde se desempenha uma tarefa especifica. Distingue-se o
local fixo do movel.

LOCAL DE TRABALHO FIXO

Exemplo: local para elaboracao de molhos.

0O local de trabalho fixo tem uma zona de cozedura [geral-
mente um fogdo), uma zona de trabalho [mesa e banca) e
uma zona intermédia para conservar a mise-en-place
durante o servico.

Neste local o colaborador realiza apenas as tarefas ineren-
tes as suas funcoes. A organizacao e a definicao do local de
trabalho fixo necessitam de uma instalacao de equipamento
perfeitamente adaptado a tarefa a realizar. Deve ser conce-
bido sequndo uma légica coerente, correspondente a pro-
gressao do trabalho e ao respeito das regras em materia de
higiene, de conservacao e de seguranca.

LOCAL DE TRABALHO MOVEL

Instala-se ocasionalmente em funcao da tarefa a realizar.
Pode instalar-se:

- num local especifico [recomendado para descascar legu-
mes, retirar as visceras aos peixes, etc.);

- numa zona ou sector da cozinha quente ou fria, ou da pas-
telaria, suficientemente isolado dos outros locais de tra-
balho para nao ser um foco de contaminacao para os
outros produtos. A temperatura é também um elemento
primordial para a escolha do local de trabalho mavel.

Para ser mais eficaz e para que 0s produtos ndo sejam con-
taminados, a instalacao e a organizacao de um local de tra-
balho mével devermn basear-se nos principios seguintes:

* Definir o local apropriado ou o sector isolado gue se
adapte melhor a tarefa.

DESCASCAR LEGUMES

* Identificar as diferentes fases (etapas técnicas) do tra-
balho (exemplo: para preparar aves: pendurar — flame-
jar - preparar - retirar as visceras — cortar - limpar as
miudezas - limpar e desinfectar o local e o material).

* Estabelecer uma [6gica coerente na progressao do
trabalho.

Respeitar o principio de andar sempre para a frente, esta-
belecer percursos o mais curtos possivel, evitar os cruza-
mentos entre produtos limpos e produtos sujos e lixos e
nunca andar para tras. Esta andlise permite trabalhar
mais depressa, de maneira mais confortavel e obter
melhores resultados.

* Reunir o material moével que melhor se adapte as dife-
rentes etapas do trabalho a realizar (tabuleiros para as
cascas, recipientes, tabua de corte, facas adequadas...).

* Executar o trabalho respeitando as técnicas conven-
cionais e as regras de higiene e seguranca.

* Desembaracar, limpar, desinfectar e enxaguar o local
e o material.

Se os produlos naoc forem utilizados imediatamente, devem
ser cobertos e guardados em locais refrigerados, respei-
tando as temperaturas regulamentadas.

Instalar e organizar um local de trabalho mével é
reflectir, analisar e depois dividir o trabalho em eta-
pas técnicas; é também respeitar uma progressao
logica e coerente e escolher o material adequado.

Uma instalacao racional permite limitar os gestos e
o0 cansaco inttil, as deslocacées e a perda de tempa,
os riscos de acidente, trabalhar mais depressa, de
maneira mais confortavel e sem pressa, para obter
melhores resultados.

\ Legumes para descascar

Cascas e lixos para eliminar o mais
depressa possivel

/

Legumes descascados /

A

L

:

Para um destro, o encadeamento gestual faz-se da esquerda para a direita e, para um esquerdina (canhoto), da direita para a esquerda.
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DESCASCAR LEGUMES

um destro, a progressao efectua-se da esquerda
adireita. Sao necessarios trés recipientes:

a esquerda, um recipiente com os legumes para des-
gascar se tiverem terra, podem ser lavados antecipa-
damente);
80 centro, um segundo recipiente para deitar as cascas;
#8 direita, um terceiro recipiente para os legumes des-
cascados.

as batatas é necessario um recipiente com agua fria.

LAVAR LEGUMES

Para que a lavagem seja eficaz, podemos utilizar varios

métodos:

Lavar em agua corrente (alho-francés, por exemplo).

#0 caule do alho-francés, cortado em quatro, é aberto com
as maos, debaixo da torneira, para lavar o interior em
agua corrente. A pressao da agua retira terra, areia, ver-
mes e insectos,

Lavar em varias aguas (no minimo trés e mais se neces-
sario).

* Os legumes devem ser remexidos e esfregados cuidado-
samente; a sequir devem ser colocados num recipiente
com agua limpa e fria.

Os legumes nunca devem ser escorridos inclinando o reci-
piente.
Sejam quantas forem o numero de lavagens, a areia e a

terra ficam no fundo do recipiente. Os legumes devem ser
tirados da agua e escorridos com as maos.

* Nunca inclinar o recipiente para escorrer os legumes,
pois a areia e a terra ficam sempre no fundo.




LAVAR LEGUMES |

ONTINUACAQ

* As batatas sao os Unicos legumes que se devern guardar
em agua limpa e muito fria. Os outros legumes sao escor-
ridos a mao, cobertos e guardados num lugar refrigerado
ate serem utilizados.

PRECAUCOES

Seja qual for a sua utilizacao, todos os frutos e legumes
devem ser cuidadosamente lavados, assim como o alho,
as chalotas e as cebolas.

Os legumes sujos, com terra e mal lavados, podem
ter:

- ovos ou larvas de insectos, vermes e microrganismos
[ascaridas, lombrigas, oxitros, larvas de mosca,
verme do figado, germes de colibacilos, bacilos disen-
téricos...);

- vestigios de produtos quimicos utilizados nas culturas
modernas [tratamentos parasitarios, adubos...);

- vestigios de compostos biologicos & base de matérias
fecais, aguas de rega colectivas de riachos poluidos ou
de nascentes sem controlo sanitario.

DESCONTAMINACAQ

E possivel melhorar consideravelmente a qualidade
microbiologica dos legumes destinados aos acepipes
[servidos crus). Basta mergulhar os legumes, durante
5 min, em dgua com um pouco de lixivia [2 gotas de lixi-
via a 12° para 1 | de agua ou 10 cl para 100 [ de aqua).
Em seguida, os lequmes devem ser enxaguados e
Secos.

0Os frutos consumidos crus ou destinados & confeccdo de
sobremesas devem ser lavados em dgua abundante,
escorridos e conservados, em recipientes cobertos com
pelicula aderente, a temperatura maxima de 3 °C
lexcepto os frutos exdticos). As bananas, por exemplo,
devem ser conservadas a 12 °C.

E importante prestar atencao a limpeza do recipiente e
das maos, durante a execucao desta tarefa.

Nao é aconselhdvel deixar os legumes na dgua,
excepto as batatas. Até porque a dgua a temperatura
ambiente é o lugar ideal para a proliferacdo de
microbios [ou fermentacao) e pode provocar a perda
de vitaminas e minerais,

CORTAR LEGUMES

——

= - atg

* Para os destros, os lequmes devem ser colocado 3
esquerda da tabua de corte. O corte efectua-se no centro
da tabua e os legumes cortados s3o colocados a direita e,
em seguida, num recipiente adequado.

* 0 corte deve ser efectuado imediatamente antes da con-
feccao.

* Se se utilizar material electromecanico, este deve estar
perfeitamente limpo (os acessdrios devemn, eventual-
mente, ser guardados no frio).




PREPARAR (AMANHAR) PEIXE

®A preparacao do peixe, e em particular a limpeza de vis-
‘Zceras, provoca sempre muitos salpicos. Esta tarefa deve
'ser efectuada num local apropriado e, se possivel, longe
§dos outros alimentos.

#Depois de amanhar o peixe, os residuos devem ser reti-
S rados de imediato. O peixe deve ser entao lavado em
§dgua fria, antes de ser armazenado em gavetas com gelo
¥ picado ou num armadrio adequado.

#Logo a seguir, o local de trabalho, o material e as maos
devem ser lavados e desinfectados.

®Para os destros, os peixes a preparar devem ser coloca-
dos num tabuleiro a esquerda. E necessario outro tabu-
leiro para os residuos e um terceiro, a direita, para os
peixes amanhados.

PREPARAR AVES

* A preparacao das aves constitui um grande foco de dis-
seminacao de germes [salmonelas, por exemplo) conti-
dos nas visceras.

* Ainstalacao do local de trabalho deve permitir uma pro-
gressao racional das tarefas ["andar para a frente”).

* 0 cumprimento desta regra ["andar sempre para a
frente”) exige, numa primeira fase, que as visceras
sejam logo colocadas num recipiente e nunca na tabua
de corte.

* Depois de retiradas as visceras a todas as aves, devemn
ser separadas e preparadas as miudezas [retirar o fel
aos figados, retirar a gordura e a pele grossa do interior
das moelas, aparar os coracdes...]. Estas devemn ser
guardadas separadamente, em recipientes adequados.

* Os residuos devem ser imediatamente eliminados e o
local de trabalho, o material e as maos lavados, desin-
fectados e enxaguados.

= i _ | BALPY
Miudezas exteriores
Aves a preparar | (pontas das pescocos, patas) : | Visceras a preparar Aves preparadas
A A A b’
“ Tabua de corte .




CUTELARIA PROFISSIONAL

ESTOJO DE FACAS OU MALETA DOS APRENDIZES

As facas sao essenciais para trabalhar na cozinha.

* Algumas, de utilizacao corrente, sdo propriedade do proé-
prio cozinheiro.

* Qutras, de utilizacao mais especifica, sao disponibilizadas
pela empresa [batedor, serra, cutelo....

Existem varios tipos de facas, cada uma com funcoes espe-
cificas [descascar, cortar, tornear e desossar).

As laminas podem ser curtas, espessas, rigidas, flexiveis,
dependendo do trabalho que ira realizar.

Por esta razao, a escolha da faca certa é muito importante,
pois tera implicacoes em termos de qualidade, rapidez, pre-
cisao e seguranca de uma dada tarefa.

14

Estes utensilios sdo perigosos, mas muitos dos acidentes
podem ser evitados se:

» comprar facas de boa qualidade e bem tratadas;
» racionalizar os gestos, sendo metddico e organizado;

» mantiver o local de trabalho em ordem, sé com as facas
necessarias. [0 método que consiste em expor as facas
em cima de um pano perto da tabua de corte deve ser
banido.J;

» conceber locais de trabalho separados e suficientemente

espacosos para que os seus utilizadores nao andem aos
encontroes;

» 0s utilizadores forem de uma grande estabilidade emocio-
nal e particularmente conscientes e advertidos dos riscos
que correm se houver uma ma utilizacao, sabendo que
nunca se podem distrair, muito menos durante uma tarefa
de corte ou preparacao.

Atencao: Nunca se deve deslocar com uma faca na mao;
mas se for realmente necessario, deve fazé-lo devagar e
sempre com a ponta da faca virada para o chao.

As facas devem ser todas arrumadas no mesmo sentido e

num lugar acessivel, perto do posto de trabalho [gaveta por
baixo do local de trabalho, barra magnétical.

RECOMENDACOES

AR
Est
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BONSERVACAO DAS FACAS

1As facas devem manter-se em perfeito estado de limpeza
e bem afiadas [caso contrério, o utilizador tera de fazer
esforco suplementar e tera dificuldade em controlar a
precisao do percurso da ldmina, aumentando assim os
riscos de se cortar).

' g agucar regularmente, e sempre que necessario, as
facas com a ajuda de um afiador. A arrumacao do afiador
& também importante em matéria de sequranca.

Existem varios métodos para afiar as facas, mas aquele
fgue consiste em colocar o gume da lamina virado para o
exterior, e nao para a mao, & o mais aconselhado.

#0 principiante podera fazé-lo cobrindo a mao com uma
luva metalica.

I8 Quando o gume da faca ja nao tem fio, € necessario leva-la
“30 amolador. Este vai afiar a faca numa mo, sem aquecer,
ornando o ago da lamina mais fino, para poder dar-lhe o
fio de corte.

s devem ser lavadas no fim de cada tarefa [agua
detergente desinfectante, enxaguadas em
uito quente, a mais de 63 °C) e arrumadas ao
de qualquer risco de contaminacao.

ardar em qualquer tipo de estojo ou sacola em
hermético.

feccao das facas deve ser adequada ao material
brico: mergulhadas em agua e desinfectante ou
lixivia e depois enxaguadas em agua a mais de
Nas cozinhas centrais e zonas de corte, a desin-
0 processa-se num armario de esterilizacao.

'ARMARIO DE ESTERILIZACAO

‘Este armario esta equipado com um tubo germicida a
" Vapor de mercurio que tem uma accao esterilizadora
~ absoluta.

AS VARIAS FACAS E PEQUENOS
UTENSILIOS, INDIVIDUAIS OU
COLECTIVOS, UTILIZADOS NA COZINHA

[
——— —~—
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FACA DE SERVICO

Cabo com virola.

Laminade 7cma 11 cm.

Serve, sobretudo, para descascar e tornear legumes
redondos e pequenos.

~

-
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FACA PARA FILETES

Lamina muito flexivel, de 17 cm a 20 cm,
Serve, especialmente, para cortar filetes de peixe e, por
vezes, para cortar cebola ou chalotas.

/ <

FACA DE LEGUMES (UNIVERSAL)

Lamina rebitada, rigida e grossa, de 18 cm a 22 cm.
Serve para cortar e laminar legumes.




AS VARIAS FACAS E PEQUENOS UTENSILIOS, INDIVIDUAIS OU COLECTIVOS, UTILIZADOS NA COZINHA [CONTINUACAC

FACA DE COZINHA OU DE CHEF

Lamina rebitada, larga, grossa, de 25 cm a 30 cm.
Serve para cortar carnes cruas, aves e para picar.

FACA DE BATER

Lamina rebitada, particularmente grossa junto ao cabo
(6 mm a 8 mm], de 25 ¢cm a 30 cm.

Serve para cortar as cartilagens e os 0ss0s, tritura-los e
espalmar os pedacos de carne.

FACA PARA TRINCHAR PEIXE

Lamina rebitada, de 35 cm a 40 cm, com dentes perfilados.
Serve para cortar darnes [fatias grossas) nos peixes
grandes.

TESOURAS PARA PEIXE

Aco polido ou inoxidavel corn ldminas resistentes.
Servem para cortar as barbatanas.

A

DESCASCADOR

Cabo com virola.
Serve para pelar [descascar] legumes e certos frutos.

= l
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CANELADOR

Cabo com virola. Modelo para canhoto.
Serve para canelar legumes e frutos [cenouras, pepinos,
limaes, laranjas).

FACA COM DENTES DE LOBO

Cabo com virola.
Serve para recortar e decorar certos frutos e lequmes.

Se
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'DESCAROCADOR DE ANANAS E MACAS

iCabo com virola.
\Serve para extrair o centro [coracao, pericarpos, pevides)
'dos ananases, das macas ou das peras.

COLHER PARISIENSE

Cabo com virola.

Acolher serve para fazer bolas de batata, cenoura e fruta. 0
nome depende da sua utilizacao: colher para oxtail [sopa de
rabo de boil, para batatas noisettes, parisienses, etc.

DESCAROCADOR

Serve para tirar os carocos das azeitonas ou das cerejas.

CORTADOR DE 0VOS COZIDOS
Corta os ovos as rodelas ou aos quartos.

MANCOT! -0
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FACA PARA TRINCHAR

Cabo com virola, lamina flexivel de 30 cm a 35 cm.
Serve, sobretudo, para trinchar carnes assadas [pernil,
grandes pedacos de carne de boi sem ossol e, por vezes,
para cortar filetes dos peixes grandes e redondos
[salmao, pescadal.

FACA PARA PRESUNTO COM 0SSO

Lamina flexivel, com entalhes, rebitada, de 28 cm a 32 cm.
Serve para cortar fatias finas e compridas [presunto,
salmao fumado ou marinado).

FACA DE SERRA PARA PAO

Lamina rigida, rebitada, de 20 cm a 25 cm.
Serve para cortar pao, pao de forma, entremets, génoise e
biscoitos.

FACA PARA TIRAR NERVOS

Lamina flexivel, rebitada, de 15 cm a 20 cm.
Serve para aparar, tirar os nervos e a gordura da carne
fresca.

conmn 2



AS VARIAS FACAS E PEQUENOS UTENSILIOS, INDIVIDUAIS OU COLECTIVOS, UTILIZADOS NA COZINHA [CONTINUACAD]

FACA PARA DESOSSAR

Lamina rigida, rebitada, de 14 cm a 18 cm.
Serve para desossar as pecas de carne crua [carré de
borrego, de vitela, etc.).

AFIADOR

30 cm.
Serve para afiar ou dar fio as facas.

DD

GARFO DIAPASAOD

Serve para virar a carne (aves, carnes brancas).

ESPATULAS

Varios modelos de espatulas.

Lamina inox flexivel, com virola ou rebite, de 15 cm a 30 cm.
Servem para virar carnes ou peixes que nao podem ser
picados, para cobrir, alisar e uniformizar.

18

ESCAMADOR

Serve para escamar peixe.

FACA PARA OSTRAS

Serve para abrir ostras, améijoas, vieiras, etc.

LARDEADEIRA

Cabo com virola.

Serve para lardear os pedacos de carne estreitos e
longos.

Por exemplo: agulheta de boi.

ESPETOS

Servem para picar alguns pedacos de carne ou de peixe,
bocadinhos de toucinho gordo, trufas ou cenouras.

T 0 A WY T




JLHA PARA BRIDAR OU EMPERNAR PINCEL DE CERDAS

para atar os membros das aves, com um fio Serve para untar os grelhados, as omeletas e também é
guado, para favorecer a apresentacao e uniformizar a utilizado em pastelaria.
ura.

DOR (ESPALMADOR)

ite espalmar [bater] e regularizar a espessura de
35 Carnes e peixes.

RASPADOR E ESPATULA

Servem para medir, dividir, espalhar e raspar.

LO

ite cortar ou esmagar as partes cartilaginosas com
50 das pecas de carne,

py

MANDOLINA

Serve para fazer varios cortes de leqgumes:
- juliana;

- batata-palha;

- batata-fosforo;

: - chips;

SERROTE - batatas salteadas;

3 - batatas gaufrettes;

rve para separar algumas carcacas, cortar 0ssos duros. - cenouras, nabos laminados.




TREM DE COZINHA

DEFINICAO

PROPRIEDADES DOS MATERIAIS

0 trem de cozinha é o conjunto do material ou dos utensilios
moveis que Sao necessarios para preparar e confeccionar
os alimentos.

CLASSIFICACAO

0 trem de cozinha contém trés tipos de material:

- material movel de cozedura [panelas, tachos, frigideiras,
etc.);

- material de preparacao e material para desembaracar
(tabuleiros, tigelas, conservadores, banhos-maria...);

- acessorios [colheres, escumadeiras, batedores chineses,
etc.).

MATERIAIS UTILIZADOS
MATERIAL MOVEL DE COZEDURA

* Cobre sem revestimento: tigelas, panelas, tachos para
acucar, cacarolas.

» Cobre estanhado espesso, martelado e embutido: rus-
sas, sauteuses, sautoirs [cacarolas para saltear), etc.

» Cobre exterior e aco inoxidavel interior: russas, sauteu-
ses, sautoirs, cacarolas, panelas redondas e ovais, tachos,
frigideiras redondas e ovais, material para apresentar os
alimentos confeccionados e para flamejar.

* Cobre muito espesso, lacado a niquel: idem cobre e inox.

* Aluminio embutido ou martelado bastante espesso: ron-
deaux, marmitas baixas e altas, tabuleiros para assar,
assadeiras.

* Aco inoxidavel 18/10, fundo de cobre ou aluminio,
coberto com aco inoxidavel: russas, sauteuses, rondeaux,
marmitas, etc.

* Chapa de aco preto bastante espesso: frigideiras para
peixes, para omeletas, para crepes, para blinis, fundos de
tortas, tabuleiros para pastelaria, fritadeiras.

¢ Ferro fundido: marmitas para guisados, panelas e frigi-
deiras.

MATERIAL DE PREPARACAO E MATERIAL PARA
DESEMBARACAR

« Aco inoxidavel: tabuleiros, tigelas.

« Plasticos alimentares (policarbonatos): conservadores
modulares de varios tamanhos.

MATERIAL PEQUENO E ACESSORIOS

» Aco inoxidavel: colheres, conchas e escumadeiras.

* Ferro estanhado (em vias de desaparecer): escorredo-
res, cestos para fritar em ninhos, passadores de rabo.

» Exoglass: espatulas, cortadores.
» Policarbonato: tabuas de corte, rolos da massa.
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O pequeno material movel de cozedura deve ser:

« fabricado a partir de materiais alimentares, ausente de
riscos toxicos;

* bom condutor de calor, nao deve sobreaquecer nem
deformar;

* resistente ao choque, aos maus-tratos e as utilizacoes
constantes;

* de facil manutencao.

Os recipientes utilizados nas placas eléctricas devem ter
fundos reforcados com superficies bem planas, nao defor-
maveis, e devem ser bons condutor de calor.

No que se refere aos recipientes especificos utilizados nas
placas de inducao,  necessario consultar as normas de uti-
lizacao.

Os punhos, as pegas e os cabos devem ser estaveis, equili-
brados, faceis de pegar e fixos com grandes rebites.

CASO PARTICULAR
DO MATERIAL DE COBRE

Se utilizar o material de cobre sem revestimento, deve obri-
gatoriamente lava-lo antes de cada utilizacao com sal e
vinagre, depois de o enxaguar cuidadosamente em agua
corrente para eliminar o verdete.

A utilizacao do material de cobre exige as precaucdes
seguintes:

¢ limpar com sal e vinagre antes de cada utilizacao o mate-
rial nao revestido;

« verificar reqularmente o revestimento e, em particular, o
fundo do recipiente, os rebites das pegas, as asas ou o

cabo.
zado para desembaracar: nunca deve deixar alimentos

A dentro de recipientes de cobre [risco de oxidacao do

brivAcho cobre, formacdo de verdete).

0 cobre € um material de cozedura e nunca deve ser utili-

LSS e



MATERIAL MOVEL DE COZEDURA

RUSSA [cacarola alta)

{cobre estanhado e aco inoxidavel)

Serve para cozer alimentos em pequenas quantidades.

SAUTOIR (cacarola baixa)

[cobre estanhado e aco inoxidavel|

Serve para saltear carnes [costeletas de porco ou de
vitela, tornedds, noisettes, etc.).

SAUTEUSE (cacarola concava)
[cobre estanhado):

Serve para:

- saltear carnes [costeleta de vitela, noisettes de borrego,
supremos de aves);

- estufar legumes;

- confeccionar molhos [holandés, bearnés, aveludados,
bechamel, etc.

ASSADEIRA

[cobre revestido e aco inoxidavel)

Serve para assar carnes e aves.

RONDEAU ALTO OU MARMITA BAIXA

[cobre revestido e aco inoxidavel

Serve para cozer num liquido [bases, sopas, massas
alimentares, arroz, legumes secos, carnes cozidas, etc.).

RONDEAU BAIXO (tacho)

[cobre revestido e aco inoxidavell

Serve para cozer lenta e regularmente os guisados, para
alourar e brasear, para confeccionar molhos e
aveludados.

conmin




MATERIAL MOVEL DE COZEDURA [CONTINUACAD]

PEIXEIRA
[cob tanhado)
MARMITA OU PANELA S PA
(cobre revestido e aco inoxidavel) Serve para escalfar ou brasear peixes planos [rodovalho,
’ pregado...). Se

Serve para cozer em grandes quantidades de liquido.

: PEIXEIRA
: (cobre revestido e aco inoxidavel)
BRAISIERE ' _ (ct
[cobre estanhado) Serve para cozer ou brasear peixes alongados [salmao, fri

licio, pedacos grandes de pescada...).

Serve para brasear grandes pecas de carne. =
C
-
-
T |
-
!
|
CACAROLA BAIXA COM ASAS PARA PEIXE CACAROLA PARA BATATAS ANNA
(cobre estanhado, cobre e aco inoxidavel) [cobre estanhado] ‘
Serve para escalfar peixe em pouco caldo. Serve para cozer batatas Anna, Darphin e seus derivados. 2
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'PANELA PARA COZER BATATAS A VAPOR

Serve para cozer ou apresentar batatas a vapor.

FRIGIDEIRAS
_._[chapa de aco preto espesso: estao a ser substituidas por
fIrigideiras antiaderentes)

~ Frigideira para peixes planos
Serve para confeccionar peixes a moleira.

= Frigideira para omeletas
Serve para confeccionar omeletas ou saltear alguns
legumes [batatas, endivias, courgettes, beringelas).

~ Frigideiras para crepes
Serve para confeccionar crepes.

As frigideiras em chapa de aco nao podem ir a dgua. Sao
aquecidas e esfregadas com sal grosso, poem-se a aque-
cer com dleo e depois secam-se com um pano limpo ou

1601 com papel absorvente e arrumam-se em local protegido.

FERRUGE M
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MATERIAL DE PREPARACAO E
MATERIAL PARA DESEMBARACAR

TABULEIRO PARA DESEMBARACAR

laco inoxidavel)

Serve para deitar as cascas, transportar ou desembaracar
os alimentos.

TIGELA

laco inoxidavel]

Serve para desembaracar, transportar ou guardar os
alimentos; pode ser utilizada para lavar os legumes.

LEGUMEIRA MULTIUSOS

laco inoxidavel]

Serve para desembaracar, transportar ou guardar os
alimentos num liquido; pode ser utilizada para lavar

legumes e sangrar carnes e peixes.




MATERIAL DE PREPARACAOD E MATERIAL PARA DESEMBARACAR [CONTINUACAD)

|
R r— &
BANHO-MARIA PARA MOLHO e
[aco inoxidavel, cobre estanhado) CUVETES OU CONSERVADORES
Serve para desembaracar e manter os molhos quentes. lago inoxidavel, recipiente modular e de encaixe)
Servem para desembaracar, arrefecer, transportar,
manter a temperatura ou cozer alimentos (adaptam-se
aos balcoes de distribuicao). [C
E
R S
I
[aco inoxidavel
Serve para desembaracar e manter as sopas quentes.
CAIXAS OU CUVETES MULTIUSOS
[policarbonato, recipiente modular e de encaixe) P.
Servem para preparar, congelar, desembaracar e servir la
alimentos. S
As dimensoes correspondem as normas internacionais de
estandardizacao do material de cozinha.
BANHO-MARIA PARA MOLHO
(ago inoxidavel)
Serve para desembaracar e manter os molhos quentes.
0 tabuleiro para banho-maria [tabuleiro com bordos
altos) tem uma grelha. Este tabuleiro serve para
conservar os banhos-maria e agua quente, sem ferver. Cl

EY
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JATERIAL PEQUENO E ACESSORIOS

\_‘ b&«—___‘____.

ESPATULAS

- para reduzir;
) e e - para peixe [aco inoxidavel);
| ek - Lol - em exoglass: as espatulas em exoglass servem para

» 3 ) ) misturar preparagoes espessas.
CHINES DE REDE FINA E CHINES NORMAL
inoxidavel)

Serve para passar [filtrar] fundos, molhos e sopas.

[aco inoxidavel e aluminio)
VARAS PARA CLARAS

Servem para passar [coar) ou aquecer alimentos. fvaras'de aco estarhadas)

Servem para bater claras em castelo e génoises.

VARAS PARA MOLHOS

[aco inoxidavel)

Servem para misturar ou bater misturas liquidas ou
pouco espessas.

S R

'COLHER, CONCHA, ESCUMADEIRA
aco inoxidavel)




MATERIAL ESPECIFICO DE PASTELARIA

TIGELA E VARAS DE CLARAS

CACAROLA PARA ACUCAR
[cobre nao estanhado]
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PENEIRA, ROLO DA MASSA, ESPANADOR,
CORTA-MASSAS, PICA-MASSAS

SACO, BOQUILHAS LISAS E CANELADAS,
RASPADEIRA, ESPATULA

FORMAS DE RECORTE

Utensilios redondos, semicirculares, ovais ou
triangulares, lisos ou canelados com formas e dimensoes
variaveis [areias, barquinhos, vol-au-vent, etc.).

T




FORMA SEM FUNDO OU COM FUNDO MOVEL

Formas de fl3, arcos de tartes e entremets, torteira
anelada com fundo mavel.

i A DE TRONCO DE NATAL, FORMA DE
ENOISE, FORMA DE REBORDOS REDONDOS
QUADRADOS, FORMA REDONDA CANELADA

"DE PAO DE GENES”)

OJRMA DE KOUGLOF, FORMA TROIS FRERES

lindo canelado e de cone central)

ORMA DE REBORDOS REDONDOS EM ROSACEA

FORMAS COM VARIOS MODELOS PARA
BRIOCHES, CHARLOTES, DARIOLES

[tamanhos diversos)

ESCORREDOR MULTIUSOS E FORMA PARA
SAVARINS

FORMA DE TARTE TATIN




MATERIAL ESPECIFICO DE PASTELARIA [CONTINUACAD]

FORMA ARTICULADA PARA PATE, FORMA OVAL
ARTICULADA E CANELADA PARA PATE, FORMA
DE BOLO INGLES

FORMA E COLHER DE GELADOS, FORMA
QUADRADA COM FUNDO EM ROSACEA

FORMAS REDONDAS LISAS E CANELADAS,
BARQUETES LISAS E CANELADAS

TERMOMETRO PARA ACUCAR, PINCEL,
DESCAROCADOR, PINCA, PESA-XAROPES,
POLVILHADOR, ESPATULA (SALAZAR)

PRECAUCOES

0 material pequeno utilizado na confeccdo de gelados
[tigelas, chinés, forma e colheres de gelado] deve ser
lavado, desinfectado [com produto de accao desinfec-
tante reconhecido] e enxaguado antes e depois de cada
tarefa. Deve deixar secar sem limpar [ou limpar com um
pano esterilizado ou papel descartavel).

Deve ser guardado cuidadosamente até & proxima utili-
zacao.

Para informacées mais detalhadas, deve consultar o
plano de limpeza e aplicar os procedimentos de gelata-
ria mais especificos.

LI T R I T - e o oM OO




MATERIAL ELECTROMECANICO

‘0 material electromecanico é constituido pelo conjunto das
maquinas [robds de cozinha) com motor eléctrico.

Esle material permite:

trabalhar mais depressa e com mais regularidade;
ar o trabalho menos penoso;

ler melhor rendimento.

as maquinas electromecanicas:

deira multiusos;

scascadora de legumes multiusos;

ina de fatiar universal [maquina de fiambrel;

dora com cuba fixa ou solta;

diferentes varinhas magicas e acessorios para cortar
gumes;

ora de carne;

aquina de fatiar pao;

aquina de laminar.

as tém uma utilizacao especifica [para cortar pao) e
as sao polivalentes [picadora, cortadora de legumes...).
ser perfeitamente adequadas a dimensao do estabe-
ecimento e a quantidade de refeicoes a confeccionar.

‘Um estabelecimento pequeno escolhera maquinas poliva-
lentes e um maior optara por maquinas especificas.

SEGURANCA

A utilizacao das maquinas electromecanicas apresenta
Blguns riscos:

' gxisténcia de uma lamina cortante;
s existéncia de pecas moveis que funcionam a grande veloci-

dade;
l “# presenca simultanea de agua e electricidade.

e
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[ » Verificar se o cabo de alimentacao esta em bom estado e
se a ligacdo a terra esta bem feita.

» Verificar a calibragem dos fusiveis.

» Manipular cuidadosamente alavancas, punhos, interrupto-
res, seleccionadores de velocidade, etc.

» Utilizar as maquinas respeitando as regras do fabricante
[utilizar as guardas, as pecas para empurrar, sobretudo
para Ias madquinas de fatiar, piloes para as maquinas de
picar).

» Respeitar as quantidades e os pesos compativeis com as
maquinas [caso estejam sobrecarregadas, desligar ime-
diatamente as maquinas).

» Ter 0 maximo de precaucdes ao manipular [dminas, facas
ou outros acessdrios cortantes [utilizar luvas anticortes).

» Verificar periodicamente o bom funcionamento dos ele-
mentos de seguranca.

RECOMENDACOES

PRECAUCOES

* Afixar perto das maquinas os procedimentos de lim-
peza e desinfeccao.

* Efectuar as operacoes de limpeza sem corrente eléc-
trica [desligar a maquinal,

* Utilizar produtos de limpeza e desinfeccao autorizados
las maquinas de trinchar devem ser lavadas e desin-
fectadas no final de cada meio dia de trabalho).

* As pequenas pecas de desmontar e todos os pequenos
acessdrios [laminas, grelhas, puxador, batedor, gan-
cho, palete...] devem ser arrumados ao abrigo da
poeira, de eventuais salpicos (aquando da lavagem dos
postos de trabalho] e de qualquer foco de contamina-
¢do.

Todo o material deve ser registado em fichas de con-
trolo. Essas fichas devem indicar:

- a designacao do material;

- o fornecedor;

- 0 numero de série;

- a data de compra;

- a frequéncia da manutencao [revisoes];

- as datas e a natureza das intervengoes;

-0s dados da empresa de manutencao [nome e
numero de telefone;

- assinatura do responsavel.

* Efectuar periodicamente autocontrolos visuais ou
microbioldgicos.




MATERIAL ELECTROMECANICO [CONTINUACAD)

Exemplo de um cartaz de seguranca que deve ser colocado
acima das maquinas “de alto risco”.

Fa \"‘

A afar obrigatonamente no local de utilizacao

ATENCAO! |
SEGURANCA NO TRABALHO ‘
PRECAUCOES A TER

1 - A utilizacdo desta maquina é proibida a pessoal ndo qualificado fobri-
gatonedade de formacio do pessoal nos locais de trabalhol

E expressamente proibido introduzir as maos na zona de trabalho |

durante o funcionamenio

2

ZONAS INTERDITAS |
| MISTURADORAS. '

Interior da cuba

[ corTa-PAO.

Alimentacdo e evacuacao

' PICADORAS: | CORTA-LEGUMES-

Cano de alimentacao Alimentacao e evacuacao
FILTRO: DESCASCADOR:
‘ Interior da cuba Local de descasque
| MASSEIRAS: CORTADOR:
Interior da cuba lexcepto | Interior da cuba
na zona de tiragem)

3 - Utilizar apenas os acessdrios que foram fornecidos com a maguina
[pitao, etc.]; proibir faca, garfo.

4 - Desligar a maquina antes de qualquer intervengao ou desmontagem

5 - Respeitar as regras e conselhos de ulilizacdo que constam do manual
de instrugdes fornecido com a maquina

| \- J

Batedeira-misturadora [modelos caseiros)

DIFERENTES TIPOS DE MAQUINAS

BATEDEIRA-MISTURADORA

Gracas aos seus diferentes acessorios: gancho, palete,
batedor, a batedeira-misturadora permite executar todo o
tipo de misturas [bater, amassar, amolecer). Os acesso-
rios auxiliares: corta-lequmes, picador de carne, corta-
dor, ma, passador, ralador de queijo... podem ser adapta-
dos em funcao do modelo das maquina.

Algumas maquinas podem ter a opcao de sistema de
aquecimento e de carrinho porta-cuba.

SEGURANCA

As batedeiras-misturadoras tém um botdo que, em caso

| perico 1 € urgéncia, bloqueia imediatamente o funcionamento da
madgquina. Uma grelha de proteccao ou uma célula electro-
nica impede a introducdo acidental da mao na zona de
mistura.




DESCASCADORA DE LEGUMES

Esta maquina serve para descascar batatas, cenouras,
nabos, aipo e salséfis. A substituicao do tabuleiro, efectuada
Sem a ajuda de ferramenta, permite também descascar
gebolas e macas. Existe também um tabuleiro para raspar
ameijoas e outros bivalves.

imodo de funcionamento e de conservacao deve ser
ado perto da maquina.
f descascadora [de batatas) age sobre a pele dos lequmes
por atrito, actuando como uma lixa. A agua no interior da
guba arrasta os residuos.

nao obstruir as canalizacoes, aconselha-se a instala-
de um recipiente com filtro para recuperar as “fécu-
5. Esse recipiente deve ser lavado e desinfectado depois
B cada utilizacao.

SEGURANCA

As descascadoras sao equipadas com um botao de para-
Cpenico 1 9em de urgéncia.

A abertura repentina da tampa para imediatamente a

maquina.

CORTADORA DE LEGUMES

| Bl -sigeor

1
|
I l- CL 50 Uitra ,-o_ @

A cortadora de lequmes serve para, combinando varios
[ tabuleiros, grelhas e raspadores, fazer variadissimos tipos
| de corte [mais de 60 em certos modelos): corta, fatia, desfia,
raspa... Serve também para cortar batatas para fritar e
macedonia.

As indicacoes relativas a montagem e conservacao devem
estar disponiveis para consulta dos utilizadores.

Todos os acessorios [grelhas, facas, raspadores) devem
ser lavados e desinfectados depois de cada utilizacao e
guardados longe de qualquer foco de poluicao.

SEGURANCA
* Desligar a maquina antes de qualquer intervencao

' perigo ¢+ manual [limpeza, afinacao).
| = Utilizar sistematicamente o botao de origem.

* Desmontar e lavar as laminas com precaucdo [pode ser
I usada uma luva de seguranca).

* As cortadoras de legumes sao equipadas com um botao
de paragem de urgeéncia.

N




MATERIAL ELECTROMECANICO (CONTINUACAQ]

CENTRIFUGADORA DE LEGUMES

A centrifugadora de legumes serve para retirar a agua aos
legumes depois de lavados (saladas, feijao-verde, batatas
para fritar...).

Funcionamento:

Um motor eléctrico faz funcionar uma cuba de forma cilin-
drica. Pela forca centrifuga, os legumes ficam sem agua.

SEGURANCA
* Seguir as indicacoes do fabricante.

* Respeitar o peso da carga.
Uma maquina demasiado carregada nao para rapida-
mente em caso de urgéncia.

* As centrifugadoras estao equipadas com um botao de
emergéncia.
= Se abrir a tampa, a cuba para automaticamente.

* Nunca introduzir a mao no interior da maquina sem que
esteja completamente parada.

| ! PERIGO !
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VARINHA MAGICA E BATEDEIRA

As batedeiras servem para reduzir os lequmes a puré
lespecialmente sopas), emulsionar e homogeneizar certos
molhos. As batedeiras e as varinhas magicas podem ser
introduzidas directamente no recipiente de cozedura, limi-
tando desta forma as manipulacoes e as trasfegas.

SEGURANCA
Estas maquinas mdveis sdo muito perigosas.
1 periGo 1 = Desligar a maquina apés cada utilizacao.

= Manter dentro de dgua durante o funcionamento [riscos
de salpicos e de queimaduras graves.

» Verificar periodicamente o bom estado da lamina e o seu
perfeito equilibrio [vibracdes).

Pl

Senr




ADORA DE CARNE (modelo de mesal

B para picar carne para a confeccao de recheios
rsos e de bifes picados.

re
DS
er
uma maquina em aco inoxidavel, sem rugosida-
facilitar a limpeza, e totalmente desmontavel
a de ferramentas.

ATENCAO

50 que a carne picada é um produto particularmente

‘@ figorosamente regulamentado, todos os aces-

da picadora deverao ser lavados e desinfectados

OIS de cada utilizacao e guardados, de preferéncia,
locais refrigerados.

Jf\ SEGURANCA ‘
' l * A utilizagao do botao de origem é obrigatéria. Nunca uti-
oy lizar os dedos ou o cabo de uma faca.

* Nao aparafusar a porca excessivamente [risco de blo-
quear).

* Nao ligar a maquina vazia [risco de aquecimentol,

*» Guardar sempre os acessdrios da maquina: [3minas,
grelhas e parafuso, em local refrigerado.

* Verificar sistematicamente o estado de conservacao das
grelhas e do fio das [aminas.

— —
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MAQUINA DE FATIAR UNIVERSAL [MAQUINA PARA
FIAMBRE]

Esta maquina serve para cortar rapida e regularmente a
charcutaria, as carnes cozidas sem osso lassados), o pao de
forma para os canapés, etc.

A espessura das fatias é regulada por um seleccionador de
grande precisao. Algumas maquinas possuem um afiador
automatico eficaz e amovivel e um conta-fatias.

A

! PERIGO !

SEGURANCA

E a maquina mais perigosa. Dois tercos dos acidentes que
acontecem na cozinha ocorrem com a utilizacao e limpeza
da maquina de fiambre. ‘

* Desligar sistematicamente a maquina, antes de cada
limpeza.

* Repor o seleccionador de espessura a zero, apés cada
utilizacao.

* Utilizar sempre o acessdrio que segura o fiambre e o
salsichao. Nunca o efectuar directamente com a mao. |

* Parar o corte quando o produto nio tiver espessura
suficiente.

= Nao cortar em viés.

* Utilizar uma luva de proteccao para desmontar a
lamina.

* Os produtos para trinchar devem ser guardades em
local refrigerado, para ficarem mais firmes.




MATERIAL ELECTROMECANICO [CONTINUACAD

ROBO MULTIUSOS DE CUBA GIRATORIA

Esta maquina serve para picar finamente salsa ou cebolas
em apenas alguns segundos, confeccionar diversos
recheios [galantinas, terrinas, massa de salsicha, carne
picadal, manteigas compostas, molho de maionese e seus
derivados e ainda amassar varios tipos de massa [que-
brada, areada, folhada), gracas a grande velocidade de
rotacao da lamina (1500 a 3000 voltas/minuto).

SEGURANCA
Os riscos sao essencialmente causados pelas laminas

\ pemico 1 rotativas. Risco de rebentamento e de cortes durante a
limpeza. Todas estas maquinas devem ter um sistema de
seguranca completo ligado ao fecho da tampa que para
completamente a maquina se estiver mal encaixada ou
mal fechada.

= Desligar a maquina antes de qualquer intervencao.

= Alimentar a cuba progressivamente [risco de sobre-
carga e de aquecimento] |

= Em caso de sobrecarga, nunca introduzir a mao ou qual-
quer utensilio [cabo de faca ou de espatulal. Parar a

maquina com a ajuda do botao de paragem de emergén-
cia, desligar e abrir a tampa.

= Utilizar uma luva de seguranca para desmontar a
lamina.

* Verificar o bom estado do fio da lamina.

* Lavar, desinfectar todos os acessdrios depois de cada

utilizacao e guardar ao abrigo de qualquer foco de
poluicao.
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ROBO MULTIUSOS DE CUBA FIXA

Estas maquinas, actualmente muito utilizadas nas cozinhas,
tém funcoes idénticas as picadoras de cuba giratéria.

Sao geralmente mais pequenas e indispensaveis em qual-
quer local de trabalho.

Alguns modelos polivalentes sao munidos de acessérios
complementares [corta-legumes, espremedor de frutos,
centrifugadora) e s3o muito Uteis nos restaurantes
pequenos.

Outros modelos de capacidade maior sao fornecidos com
uma cuba basculante bloqueavel em qualgquer posicao.

Algumas maquinas podem funcionar em vacuo, a
quente ou a frio, porque possuem uma parede dupla
com controlo para sonda térmica.

SEGURANCA

Um dispositivo de seguranca interrompe automatica e
' pemigo 1 Feépentinamente a alimentacdo da corrente, se a tampa
estiver aberta durante o funcionamento da maquina.

Estas maquinas preparam muitas vezes produtos de ori-
gem animal, pelo que devem ser lavadas e desinfectadas
depois de cada utilizacao.

Antes de serem utilizadas, a cuba e as laminas podem ser
arrefecidas em local refrigerado.




CAPITACOES

antidades propostas sao variaveis, constituindo uma
‘que permite apenas uma aproximacao a elaboracao CARNES VERDES
lichas técnicas de confeccao e das notas de encomenda.
oporcoes podem variar em funcao dos critérios E:
tes: SERVIDAS COM OSSO |
diferentes conceitos de restauracao [restauracao [ | Assadas [carre seia perna...] 0, 220 kg a 0,250 kg ]
. —_—
liva, comercial...]; _ Vo 48 voca 0,300 kg
0 de clientela [criancas, adolescentes, pessoas ido- [— : :
; Grelhadas [costeletas) U.ZD[] kga 0,250 kg Ivr.g
posicao da ementa [prato Unico, ementa com varios | Salteadas [costeletas] 0.200 kg a 0,250 kg
gosli et Guisadas Ivitela, borrego...| 0,280 kg 2 0,300 kg
0 pago pelo cliente; S . i |
) . - Poél, l )
lidade da mercadoria, o grau de elaboracao, a apre- iy ichrod, It o
o comercial...; Cozidas cozido) 0,300 kg
. . . e -
£asos particulares [dietas). | SERVIDAS SEM 05 OSSO E PRONTAS A CONFECCIONAR }
Braseadas Iagulha. ganso) 0 250 kgal, 280 kg |
- ’ — v 4
MAS PROPORCOES INVARIAVEIS | Grelhadas ou salteadas '
i lentrecéte, tornedos, posta, escalope, 0,150 kg a 0,170 kg
d:ol::l p;ara 4 pE‘.{i‘SDaS. piccata, medalhas, filet mignon)
atas para 4 pessoas. ——— .
de molho para 10 pessoas Cozidas [pa de vitela) 0.250 kg
para uma omeleta individual. Poélées [noz de vitela, fricandd) - . 0,200 kg a 0,220 kg
folho holandés, bearnés e molhos emulsionados semi- Guisadas [pa de borrego, de vitela para 0,200 ka s 0 230 &
gulados para 8 pessoas: guisados e para fricassés) ' g ee, 9
250 kgs g: ;v::l:eiga | Assadas lacém, lombo, rumsteck] | 0.150kg20,170kg
BNas guarnicoes para 8 pessoas:
250 kg de pedacinhos de toucinho;
0,250 kg de champignons de Paris;
0,250 kg de cebolinhas.
i PEIXES
vatho [bruto] | 0,350 kg a 0,400 kg
sem cabeca [bruto) | 0200kga0,220kg |
et | e
[bruto) | ~ 0,300 kg WL = AVES E CACA
] 0,250 kg T S e
i 0,250 kg Frango novo 0,800 kg | 1 unidade para 2 pessoas
0,250kg20300kg | 1 | 4Ogporpessss |
— | — 1.200kga 1,400 kg | 1 unidade para 4 pessoas
i 3 Frango 4/4 | e
2 [porgaol i | 0.250 kg r_ 9 1 | | 300ga350q por pessoa
ado [filetes| 0,500 kg a 0, idade pa:
. 1 g a 0,600 kg | Galinha ‘ 1,600 kg a 1,800 kg 1 unidade para 6 pessoas
a [porcao) 0,250 kg | _I SOOga.'iSngarpessoa
| , - ! | ! . 2 ! :
[bruto] 0,350 kg a 0,400 kg Pato 2kg 1 unidade para 4 pessoas |
_ A - 500 g por pessoa
MOLUSC TA ' B i
0S E CRUS CEO_S S o 1,200 kg 2 1,400 kg 1 unidade para 2 pessoas
= | Peso médio por porcao = s | 600 g  por pessoa
0,501 ou 0,400 k Pintada nova 0,800 k 1 unidade para 2 pessuas
9 9
i = | 400 g por pessoa
0,800 k E——— — — o !
N I S 9 | Pinteds 1,200 kg | 1unidade para 4 pessoas
0,350 kg | | - fi 300 g por pessoa
. 0,400 kg Poribo 0,400 g | 1unidade por pessoa
1 — EIJB kg 1 L | : | recheado 1 para 2 pessoas
W = —0'1 ———1 Codornizes 0.220kga0,250kg | 2 unidades por pessoa
150 kg — -‘ - i
—_— — J Coslho oo 1.200 k 1 unidade para 4 pessoas
| 0.80 kg P 9 300 g por pessoa
Para guarnicao: dividir por 4 | - | Lebre limpa | 1,B00kga2kg ] 3009 por-;:essna
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CAPITACOES (CONTINUACAD|

Miolos de borrego para fritots 1 unidade

75 g unidade o '/, por pessoa !
Miolos de vaca para [ritots 1 unidade

(0,400 kg unidade) para 2 ou 3 pessoa

Figado de vitela ou de novitho 0,125kg a 0,140 kg

Lingua de vaca limpa 0,180 kg a 0,220 kg

Molejas de vitela ! 0,180ga0,220g

Rim de vitela ou de novilho . 0,180 920,220 g
[sem gordura)

I | 2 ou 3 unidades por pessoa
Rim de borrego 0,150 kg

"' Estes produtos pertencem aos MRS [materiais de riscos especificos).
Verificar a regulamentacao em vigor.

Para acepipes variados e saladas compostas | 1 unidade
.?erwdos inteiros [escalfados, quentes...] ' 2 unidades
| Servidos misturados l[omeletas...] ; Junidades

| 4 gemas + 1 Lde 6ler.\_ 20-25 pessoas
I Molho holandés - Molho bearnés
"Fgemas + 1 kg de manteiga '

e Creme salgado laparelho para quiche)
| t._gemas + 4 inteiros + 5 dl de leite .
+5dlde natis‘

30 pessoas

20 pessoas

MIWCMI

3 gemas + 1 dl de natas

10 pessoas

PRIMORES

Alho [dente] 0,007 kg
Alho [cabecal 0,100 kg 12 a 15 dentes/cabeca
?;af:':::::m 0,350 kg 0,100 kg de fundo
Espargos 0,400 kg

| Beringelas 0.300 kg 0,200 kg

: f::::fh'::’ 0,200 kg a 250 kg 0,125 kg

| Brocolos 0,600 kg 0,200 kg

| Cardos [pé) 1,200 kg 0,300 kg
Cenouras 0, 150 kg 0,150 kg a 0,180 kg

'l Aipo-de-rama (pé) | 1.200kga 1,500 kg | 0,100 kg a 0,300 kg
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PRIMORES [continuacao)

| Aipo-rabano 1 kg a 1,200 kg 0,150 kg a 0,180 kg
Cogumelos de Paris 0,020 kg 0,250 kg para B pessoas
lguarnicaol
Castanhas 0,030 kg a 0,040 kg 0,160 kg a 0,180 kg
Alface-frisada 0,450 kg 1 unidade para 6 pessoas
Scarole 0,500 kg 1 unidade para & pessoas
Couve-branca 2kg 0,150 kg a 0,180 kg [crua)
Couve-de-bruxelas | 0,030 kg a 0,040 kg 0,200 kg
Couve-lombarda 2kg 0,280 kg a 0,300 kg [braseadas]
Couve-flor 25kg 0,220 kg a 0,250 kg
Couve-roxa 2kg 0,150 kg a 0,160 kg
Pepino 0,500 kg 0,150 kg a 0,180 kg
Courgettes 0,150 kg 0.250 kg
lcompridas)
Courgettes 0,080 kg a 0,100 kg | 1 a 2 unidades por pessoa
(redondas)
Courgettes 1kg 0,180 kg a 0,200 kg
lesparguete)
Crosnes 0,003 kg a 0,004 kg 0,100 kg
Endivias 0,150 kg a 0,180 kg 1 unidade
Espinafres 1 kg para 3 pessoas
Funcho-bolbo 0,400 kg '/, unidade por pessoa
Favas em gao 0,150 kg a 0,160 kg
Feijocas =
[frescas) 0,120 kg
[secas] 0.080 kg
Feijao-verde 0,140 kg a 0,160 kg
Alface média 0,400 kg 1 unidade para 5 pessoas
em salada
Alface-de-cordeiro 0,030 kg a 0,040 kg
Nabos [compridos) 1 kg 0,300 kg (torneados)
Nabos [redondos] 0,200 kg 0,300 kg [torneados)
Cebolas [grandes] | 0,150 kg a 0,175 kg
Cebolas [pequenas| 0,008 kg 0,250 kg para 8 pessoas
[guarnigaol
Ervilhas em grao 0,150 kg
Ervilhas-de-quebrar | 1 kg bruto, ou seja, 0,150 kg
0,400 kg a 0,450 kg
de ervilhas
Dente-de-ledo 0,100 kg
Alho-francés 0,250 kg 0,200 kg a 0,250 kg [acepipesl|
Pimentos 0,250 kg
Batata nova 0.250 kg 1 kg para 4 pessoas
Batata BF 15 0,100 kg 1 kg para & pessoas
Rabanetes 0,250 kg 1 molho para 2 a 3 pessoas
Salsifis 0,200 kg
Tomate [guarnicaol 0,090 kg 1 unidade por pessoa
Tomate [grande) 0,200 kg 0,150 kg [se crus)
Tomate [cerejal 0.010 kg 25 unidades/barquete
Trévise lalface-roxal 0.200 kg 0.125 kg




FRUTOS

0.045 kg 3 unidades por pessoa

2kg 1 unidade para 4 pessoas

0,220 kg '/; unidade por pessoa

0,200 kg 1 unidade por pessoa

0,120 kg '/, unidade por pessoa

0,100 kg '/; unidade por pessoa

0,070 kg ’/; unidade por pessoa

0,050 kg 3 unidades por pessoa

0,300 kg 0,150 kg por pessoa

0,100 kg 1.5 unidade por pessoa
0,400 kg
0,400 kg 1 unidade por pessoa

0,200 kg 1 unidade por pessoa

0,300 kg '/, unidade por pessoa

1 unidade por pessoa

—

1 unidade por pessoa

1 unidade por pessoa

4 unidades por pessoa

M caso de associacdo, deve ter em conta a incidéncia da adicao dos

0: 0 peso bruto para as saladas cruas é de 200 g por pessoa.

lem kal
Cenoura
Couve-roxa

' MATERIA GORDA PARA COZINHAR AR E LIGAR

Lustrar, glacear, saltear

Moleira

Montar um molho

Ligar legumes, purés

Manteiga composta

Manteiga noisette

Manteiga branca

Molhe holandés/Molhe bearnés

Natas

Aveludado

Molho com natas

Molho de vinho branco para glacear

Oleo

Assar, grelhar, corar

Saltear, panar a inglesa

Marinada instantanea

DIVERSOS

0,050 kg e 0,050 kg
Molho normal
Molho espesso [soulflé] 0,100 kg e 0,100 kg

Cebolinhas : 0,025 kg

i ra— ==
Bocadinhos de toucinho 0,025 kg
Cogumelos 0,025 kg

Cebolas 0,015 kg

Alho-francés _ 0,015 kg

Aipo ' 0,010 kg

Cenouras 0,015 kg

0,060 kg e 0,060 kg

Aparelho [batata-fésforo com queijol 0.125kg e 0,125 kg

4

'_Chalotas para_ser\nr inteiras 0,005 kg

[ Chalotas para reducao 0.010 kg

Agrides [decoragdo) . '/,s do molho




NOTA IMPORTANTE

A qualidade do trabalho efectuado, a categoria do estabelecimento em causa e o profissionalismo
do executante fazem com que varios métodos e técnicas de trabalho sejam postos em pratica.

Os métodos e as técnicas de trabalho propostos nesta obra dirigem-se, em particular, a jovens
aprendizes ou alunos inexperientes. Foi a pensar neles que tentamos conciliar os cinco aspectos
fundamentais:

* a simplicidade do método e da técnica;

* a qualidade do resultado;

* arapidez e a eficacia da execucao;

* o respeito intransigente das regras de higiene e de seguranca;

* o respeito escrupuloso do classicismo e dos habitos profissionais.

E evidente que o método ou a pratica abordada nao exclui os inimeros métodos ou técnicas que se
usam na profissao.



TECNICAS E
PREPARACOES-
-BASE




TECNICAS-BASE

LEGUMES

ALHO FRESCO E ALHO SECO

Condimento acre de sabor e cheiro muito activos, provavel-
mente originario da Asia Central e reconhecido desde os
tempos mais remotos pelas suas virtudes curativas.

Os bolbos ou cabecas sao formados por 12 bolbilhos, vul-
garmente chamados dentes. Pode ser consumido cru, mas
geralmente é cozinhado com ou sem pele [alho em camisal).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Existem diversas variedades bem distintas disponiveis ao
longo de todo o ano. Diferenciam-se pela cor [o alho branco
ou comum, o alho rosa ou violeta e o alho roxo) e pela inten-
sidade do cheiro. O sabor do alho difere em funcao da sua
variedade e do solo da regiao onde é cultivado.

O calibre é determinado pelo didmetro da seccao equatorial
dos bolbos em milimetros, classificando-se assim em cate-
gorias, por exemplo:

- categoria extra: diametro minimo de 45 mm;
- categorias | e I: didametro minimo de 30 mm.

0 alho e apresentado ao consumidor no estado fresco
ou seco, dependendo da época do ano. Os bolbos
devem apresentar-se saos e brilhantes e os dentes
fechados.

Convém eliminar as cabecas com dentes vazios,
moles, mirrados, bacos, grelados ou com bolor.

Conservar o alho em caixas [metalicas ou plasticas) a
temperatura ambiente, entre 15 °C e 18 °C no
maximo. Limitar os stocks ao minimo, sobretudo na
Primavera [riscos de germinagao rapida para o alho
nao tratado). Guardar as caixas num local seco, are-
jado, ao abrigo da luz, das variacoes de temperatura,
da humidade, da poeira, dos insectos e dos roedores.

Respeitar a regra em que o primeiro produto rece-
bido é o primeiro a ser utilizado [fifo).

Nao misturar duas remessas diferentes e aproveitar
o0 stock minimo para limpar o local e as caixas.
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MODOS DE PREPARACAO

* Tirar as peliculas secas, a bainha e as raizes.

* Separar os bolbilhos [dentes) do bolbo, carregando forte-
mente com a palma da mao.

* Descascar os dentes [tirar a bainha, a ponta e a pele de
cada dente com a ajuda de uma faca adequadal.

NOTA

Os desperdicios e as aparas podem ser aproveitados
(alhos em camisa, confeccao do creme de alho).

§8




* 0 alho picado pode ser guardado num recipiente de inox
com o6leo, durante o servico.

* Limpar muito bem todo o material e a banca de trabalho.

UTILIZACOES

0 alho permite aromatizar determinadas sopas,
sopas de peixe, molhos, carnes com molho.

Entra na composicao de molhos com salsa e de todas
as preparacoes a Provencal.

0 alho tambéem comibina muito bem com as confec-
coes a base de borrego e de tomate [perna assada,
carré com salsa, navarin, fondue e molho de tomate,
etc.).

ar os dentes de alho na horizontal, sobre o bordo da
3 de corte.
aga-los com a ajuda de uma faca adequada; colocar a
ina da faca sobre os dentes de alho e dar uma pancada
Seca com o punho para os esmagar bem.

Alho picado

duzir os dentes de alho a fragmentos muito pequenos,
com uma faca adequada [para grandes quantidades utili-
zar um picador com cuba e lamina adequadas).




ALCACHOFRAS

As alcachofras sao botoes de flor de uma planta horticola,
vivaz, proveniente de uma variedade de cardo.

As principais variedades sao as arredondadas, de cor verde,
e as pontiagudas, de cor arroxeada.

Na Primavera, as mais tenras [as pequenas arroxeadas)
podem ser consumidas cruas com sal. Normalmente sao
cozidas inteiras, a inglesa ou a vapor, podendo também
confeccionar-se so os fundos. Neste caso, os fundos sao
cozidos num blanc ou simplesmente em agua temperada
com sal, limao e odleo.

Os fundos das alcachofras entram na composicao de muitas
guarnicoes classicas [chatelaine, mascotte, Masséna, etc.).
Podem também apresentar-se recheados e gratinados
[pontas de espargos, espinafres, feijao-verde, duxelles de
cogumelos, mexilhao, camarao, ovos escalfados, etc.).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

O calibre é determinado pelo didmetro maximo da seccao
equatorial dos capitulos em centimetros. Classificam-se em
categorias:

- categoria extra: qualidade superior, didmetro igual ou
superiora 13 cm;

- categoria |: boa qualidade, diametro compreendido entre
Mcme 13 cm;

- categoria Il: didametro minimo de 6 cm.

Convém escolher alcachofras inteiras, sas, bem consis-
tentes, com aspecto fresco, de cor verde brilhante ou
verde-lilas, em fun¢ao da variedade. O pé deve apresentar
corte regular e fresco, nao lenhoso, sem tracos escuros e
sem liquefaccao. Os fundos devem ser largos e carnudos e
as folhas [bracteas) consistentes e estaladicas.

Recusar alcachofras secas, com folhas amareladas e
acastanhadas, com fundos escuros, com pedunculo
fibroso e com capitulo exageradamente descolorado.
Guardar as alcachofras durante alguns dias num local
refrigerado entre 10 °C e 12 °C. As alcachofras nao resis-
tem a luz nem a temperaturas inferiores a 10 °C.
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MODOS DE PREPARACAQ

ALCACHOFRAS COZIDAS INTEIRAS

Lavar cuidadosamente as alcachofras em varias aguas.

* Quebrar o pé [peddnculo) rente as folhas [ndo o cortar); as
partes fibrosas virao com o caule.

* Cortar as folhas [bracteas) da alcachofra a cerca de %/, da
sua altura.

—



s

o

r uma rodela de limao em cima do corte do pedin-
, para evitar a oxidacao do fundo durante a cozedura.

a alcachofra e a rodela de limao, para que o recepta-
fique bem formado durante a cozedura.

0ZER ALCACHOFRAS

lepois de preparadas, as alcachofras sao cozidas 2 inglesa
U a vapor; sao levemente arrefecidas e servidas mornas
tom molho vinagreta, por exemplo.

Jepois de retirar as pequenas folhas centrais e o feno, as
‘alcachofras podem ser recheadas.

ACHOFRAS TORNEADAS
reparacao dos fundos)

fungao do diametro do capitulo, as alcachofras podem
torneadas através de duas técnicas diferentes:

parar um recipiente com agua fria e limao, utilizando o
0 de um limao para cada litro de dgua. Os fundos das
achofras oxidam muito facilmente [escurecem] e, por
devem ficar dentro de agua temperada com sumo de

* Quebrar o pé [pedunculo) rente as folhas [ndo o cortar); as
partes fibrosas virao com o caule.

1.? método para alcachofras que ndo cabem na mao

* Desbastar as folhas da base, a volta da alcachofra, com
uma faca adequada.

2.° meétodo para as alcachofras que cabem na mao [didme-
tro inferior a 10 cm)

* Nivelar: aparar cuidadosamente a base do fundo com uma
faca adequada.

cominn g




ALCACHOFRAS ICONTINUACAD]

* Segurar com firmeza a alcachofra na mao esquerda e cor-
tar progressivamente as folhas com a faca, contornando o
fundo num movimento regular, de tras para a frente.

* Tornear regularmente a alcachofra, arredondando-a.
Ao retirar as folhas, nao extrair o miolo nem deixar tracos
esverdeados no fundo.

* Segurar com forca na extremidade do capitulo, pousar
sobre a tabua de corte e cortar as folhas alguns milime-
tros acima do fundo.

* Arredondar levemente os bordos inferiores do fundo com
uma faca adequada.

* Esfregar delicadamente o fundo com limao e mergulha-lo
em agua temperada com limao.

* Retirar o feno com a ajuda de uma colher de fazer bata-
tas a parisiense e esfregar novamente o fundo com limao

* Deixar ficar os fundos das alcachofras dentro de agua
com limao até ao momento da cozedura.

0 feno pode ser retirado depois das alcachofras esta-
rem cozidas. Este método parece mais facil e mais
rapido; no entanto, é muito mais higiénico efectuar
estas manipulacoes antes da cozedura.

A ™ = T = = o~



ESPARGOS

MODOS DE PREPARACAD

argo é uma planta horticola da familia das Liliaceas.
rebentos ou turioes desenvolvem-se na Primavera, nos
as subterraneos da planta.

elhor época de compra situa-se entre os meses de
€0 e Junho.

espargos sao classificados em grupos de acordo com a * Pelar os espargos'"' com um descascador.
coloracao e condicoes de cultivo:

=08 brancos sao colhidos logo que saem da terra;

violetas sao colhidos quando a ponta ja esta alguns
ntimetros fora da terra;

=05 verdes sao colhidos quando medem uma dezena de
‘centimetros a contar do solo.

* Colocar os espargos na banca de trabalho em aco inoxida-
vel ou num tabuleiro [ver salsifis).

* Partir da base [logo abaixo da ponta) e descer até ao peé.

» Retirar, se necessario, as pequenas impurezas esverdea-
das da ponta [caso esteja um pouco murcha ou em flor).

"' A algumas variedades de espargos verdes e aos espargos selvagens nao

BOMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE se thes tira  pele.

libre é determinado pelo comprimento, em centime-
e pelo diametro, em milimetros, do turido. Em cada
ade distinguem-se trés categorias:

=categoria extra: qualidade superior, turioes bem formados

gdireitos, comprimento superior a 17 cm e diametro igual
ou superior a 16 mm;

scategoria |: boa qualidade, turioes bem formados, compri-
mento entre 12 cm e 17 cm e diametro igual ou superior a
lZmm;

‘categoria I: correspondem as caracteristicas minimas.

pargos sao comercializados em molhos ou avulso,
es ultimos facturados ao quilo.
for a cor dos espargos, os turioes devem ter um
muito fresco, limpo e luzidio, isentos de pisaduras
provocados por roedores ou insectos, desprovidos
ade exterior excessiva.
efectuado na base deve ser tao perfeito quanto
el, branco e quando apertado deve libertar seiva. Os
tos devem ser de calibre homogéneo, direitos, ten-
lebradicos. As pontas devem ser consistentes, ten-
s, * Lavar os espargos cuidadosa e delicadamente para nao os
sistematicamente os espargos com pontas des- quebrar.
5 [em flor), com caules secos, fibrosos e lenhosos.
conservacao dos espargos ao minimo tempo

o0s espargos em local refrigerado, entre 6 °C e
ertos com pelicula aderente propria para produtos
ares ou com um tecido himido.

0s espargos unicamente a medida que vao sendo
gcessarios: cozidos antecipadamente, arrefecidos e refri-
jerados perdem grande parte do sabor.




ESPARGOS [CONTINUACAD)

* Fazer molhos. Cada molho deve corresponder a uma por-
cao.

(Para obter molhos do mesmo tamanho, deve utilizar um

recipiente cilindrico.)

* Aparar a base dos pés para dar a todos os molhos o
mesmo comprimento.

* Guardar os espargos num local fresco; cobri-los com um
pano humido até serem utilizados.

‘ Espargos com molho mousseline
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Resultado.

UTILIZACOES

* Espargos mornos, molho mousseline e molho
maltés

* Creme de espargos
* Fl3 de espargos
* Folhado de salmao com pontas de espargos

COZER ESPARGOS

Normalmente os espargos sao cozidos a inglesa, a vapor ou
em vacuo, depois de branqueados.

Quando se cozem a inglesa, os molhos de espargos devem
ser colocados na vertical em agua a ferver, temperada com
sal, de maneira que as pontas mais frageis nao figuem sub-
mersas.

0 tempo de cozedura varia de 12 min a 18 min e depende da
variedade, da qualidade, da frescura e da espessura dos
espargos. Devem ser servidos mornos, bem escorridos e
apresentados sobre um guardanapo.




BERINGELAS

MODOS DE PREPARACAO

As beringelas so devem ser descascadas no momento da
sua utilizacao, porque escurecem muito depressa.

Bringela é o fruto de uma planta horticola originaria da
Distinguem-se segundo a sua forma:

gelas alongadas;
gelas arredondadas.

um aspecto semelhante ao do pepino. As beringelas
prancas e as violetas sao as mais saborosas. Sao servidas
yentes em acepipes [recheadas, gratinadas, fritas), como
hrato principal ou pequena guarnicao [ratatouille, bohé-
mienne de legumes, beringelas salteadas, etc.).

BOMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

neontram-se com facilidade ao longo do ano.

jcalibragem é determinada quer pelo seu diametro
imo de seccao equatorial no eixo longitudinal, quer pelo

. As beringelas sao objecto de uma classificacao em

5 calegorias:

smplo:

goria |: boa qualidade, diametro minimo 40 mm para

beringelas de forma alongada e 70 mm para as arre-

* Retirar o pedunculo e aparar a base com uma faca ade-
quada.

her beringelas inteiras de aspecto fresco, sas, muni- |
e calice e pedinculo, com casca lisa e brilhante e |

unculo deve estar verde, cortado de fresco, sem tra-
uros e sem liquefaccao.

r as beringelas descoloradas ou acinzentadas,
@ esponjosas, pisadas ou estragadas e com a casca
glhada ou terna.

ervar as beringelas, mas s6 durante alguns dias, num
igerado, entre 10 °C e 12 °C, para evitar as varia-
e temperatura.

* Descascar as beringelas com um descascador ou um
canelador, deixando uma tira de casca, uma vez sobre
duas, em funcao da utilizacao.
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BERINGELAS [CONTINUACAO)

CORTES

CORTAR AS RODELAS (LAMINAR)

* Em funcao da sua utilizacao, as beringelas devem ser cor-
tadas na vertical ou levemente, em viés, is rodelas mais
OU MEeNos grossas.

* Polvilhar as rodelas com sal fino e deixa-las ficar assim
durante uns 20 min. Usa-se esta técnica para retirar a
“agua” da beringela.

* Enxugam-se cuidadosamente (beringelas salteadas, fri-
tas, em sonhos...).

CORTAR EM DADOS

* Cortar as beringelas em fatias de 1 cm a 1,5 cm de espes-
sura com uma faca adequada.

* Sobrepor as fatias e cortar em palitos de 1 cm a 1.5 cm de
largura.

* Juntar os palitos e cortar em dados de 1 ¢cm a 1,5 cm de
lado [beringelas salteadas, ratatouille, bohémienne de
legumes...).

BERINGELAS INTEIRAS E PEDACOS RECHEADOS

Para brocar as metades de beringela ou os pedacos pode-
mos utilizar uma das duas técnicas:

* Contornar a polpa das metades com a ponta de uma faca
adequada, deixando 3 mm ou 4 mm de cada lado.

* Golpear a polpa, no sentido do comprimento e da largura,
para facilitar a cozedura e para esvaziar as metades das
beringelas mais facilmente.

* Dar-lhes uma pré-cozedura no forno. Também pode frita-
-las, mas apenas /, do tempo necessario.

* Brocar com uma colher para fazer batatas a parisiense,
sem furar a casca, que sera guarnecida com o recheio.

* Cortar as beringelas caneladas em pedacos iguais com
4 cm de altura.

* Contornar a polpa com a ponta de uma faca adequada,
deixando uma espessura de polpa de 3 mm a 4 mm de
cada lado.

* Brocar a polpa com uma colher adequada.



SETERRABA VERMELHA

belerraba é uma raiz horticola de polpa suculenta e de

ermelho-purpura. Serve-se cozida, em acepipes e nas
compostas. O puré de beterraba pode acompanhar
as confeccoes a base de carne de caca.

es novas das beterrabas temporas podem ser corta-
5 ém juliana e consumidas cruas. As beterrabas podem
gozidas no forno, a vapor ou a inglesa, mas é cada vez
is frequente compra-las prontas a utilizar, cozidas her-
amente a uma temperatura superior a 100 ° ou em

IMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

her beterrabas pequenas e firmes, lisas, com pele
, com cor homogénea e todas com o mesmo
10, para obter uma cozedura regular. O corte deve
ido e sem liquefaccao. Se comprar beterrabas cozi-
a as mais firmes, sem manchas esbranquica-
or e sem cheiro a terra.

abas cozidas devem ser armazenadas num local
do, nunca a mais de 3 °C. As beterrabas de con-
podem ser guardadas na cave ou no silo, ao
luz, entre 8 °C e 10 °C, para serem consumidas
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MODOS DE PREPARACAD

* Aparar as raizes, lava-las com cuidado e escova-las ener-
gicamente.

* Cozer a inglesa, a vapor ou no forno.

* Descascar com uma faca adequada.
* Retirar eventuais partes fibrosas.

Cortar as beterrabas:

* em cubos de 1 cm de lado, no maximo;

* em pequenas rodelas de 2 mm de espessura;

* em palitos de 3 cm de comprimento por 3 mm de seccao.




ACELGAS OU CELGAS

A acelga ou celga é uma planta horticola da mesma espécie
da beterraba cujas folhas e nervuras principais sao muito
desenvolvidas.

As largas folhas verdes podem ser utilizadas como as dos
espinafres e entram muitas vezes na composicao de mas-
sas recheadas [ravidis e cannellonis).

As costelas ou talos muito tenros, depois de se lhes tirar os
filandros, constituem um legume muito apreciado.

Sao cozidas num blanc ou em agua a ferver com sal, limao e
um pouco de dleo [como para os fundos das alcachofras).
Os talos podem ser confeccionados de variadissimas
maneiras: estufados em manteiga, com natas, com tutano,
gratinados, ao natural, com molho holandés, a italiana, a
lionesa...

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher acelgas de folhas bem verdes e brilhantes, com
aspecto muito fresco e textura estaladica.

Os talos devem ser firmes, consistentes, direitos, estaladi-
cos, cor de marfim, brilhantes, sem manchas de ferrugem
nem de bolor.

Recusar acelgas de folhas caidas, amareladas, descora-
das, murchas e com os talos moles.

Guardar acelgas num local refrigerado, entre 6 °C e 8 °C,
cobertas com uma pelicula aderente prépria para produ-
tos alimentares ou com um tecido humido.

E aconselhavel compra-las dia a dia, em funcao das
necessidades.

MODOS DE PREPARACAO

v =

* Retirar a parte verde dos talos e guarda-la para outra con-
feccao.

* Cortar a extremidade dos talos com a ajuda de uma faca
adequada.

* Descascar os talos com um descascador.



)

Lava-los cuidadosamente.

brar os talos com as maos, em trocos de 5cma é cm
comprimento, para retirar os filandros.

pcao: Os talos nao devem ser cortados com a faca.

lar os trocos em palitos ou em dados [em funcao da
utilizacao).




CARDOS

Os cardos sao os talos das folhas de uma planta horticola
parecida com as alcachofras.

Sao preparados como os fundos das alcachofras, cozidos
num blanc ou em agua a ferver temperada com sumo de
limao e oleo. Depois sao confeccionados de varias manei-
ras: estufados em manteiga, com natas, no suco, com
tutano, gratinados, a lionesa, a italiana...

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher os cardos com aspecto e corte frescos. Devem
estar bem fechados, nao devem ser lenhosos e o centro
deve ter cor pérola.

Os cardos devem ser firmes e leves; o caule deve estar
fresco, sem manchas escuras e sem liquefaccao.

Recusar os cardos demasiado duros, de cor verde-escura,
amarelecidos, com talos fibrosos e com folhas murchas.

Armazenar o menor tempo possivel: os cardos endurecem
e secam muito depressa. Conservar os cardos em local
refrigerado, entre 6 °C e 8 °C, cobertos com pelicula ade-
rente propria para produtos alimentares ou com um tecido
hdmido.

MODOS DE PREPARACAO

" {

i . X

* Suprimir os primeiros talos [folhas e costelas duras e
lenhosasl).
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* Separar os ramos tenros. Limpar a base de cada ramo.
Retirar as folhas e a parte espinhosa de cada talo.




avar os talos com muito cuidado.

gtirar os filandros com um descascador ou entdo que-
far o talo em trocos de 5 cm a 6 cm de comprimento [o

0 principio utilizado para o aipo-de-rama, as cel-
@5 e 0 ruibarbol.

r os pedacos com limao [para limitar os riscos de

Gortar os pedacos em palitos. Aparar o centro e corta-lo
m rodelas.

ar 0s palitos e as rodelas dentro de agua temperada
fom sumo de limao até ao momento da cozedura.




CENOURAS

(CENOURAS NOVAS COM RAMA E CENOURAS DE CONSERVA)

As cenouras sao raizes horticolas disponiveis durante todo
0 ano.

E um dos legumes mais utilizados em cozinha e também um
dos mais nutritivos. Podem ser apresentadas cruas e cozi-
das. As cruas sao servidas como acepipes e nas saladas mis-
tas. As cozidas sao utilizadas como guarnicoes de acompa-
nhamento, pequenas guarnicoes de sopas, de purés e nas
diversas confeccoes que levam cenouras, a que se da o nome
de "Crecy”. As cenouras também entram na composicao de
todas as guarnicoes aromaticas [Matignon, mirepoix, marina-
das variadas, courts-bouillons aromatizados, nages, etc.).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

O calibre é determinado pelo didmetro, em milimetros, de
cada raiz ou pelo peso, classificando-se assim em catego-
rias. Por exemplo:

- categoria extra: qualidade superior, maximo 45 mm de
didametro e 200 g de peso.

As cenouras sao comercializadas de duas formas diferentes:

* as cenouras novas (bebé), apresentadas aos molhos, com
rama fresca, verde e sa;

* as cenouras de conserva. A rama deve ser aparada ou
cortada junto ao colo, sem danificar a raiz. Sao comerciali-
zadas ao quilo.

CENOURAS NOVAS COM RAMA

Escolher as cenouras de tamanho regular, lisas, de
aspecto fresco, arrancadas de fresco, limpas, de cor homo-
génea, direitas e rijas, isentas de contusdes e de fendas.

As folhas devem estar muito frescas, bem verdes, firmes,
estaladicas e nao muito himidas.

CENOURAS DE CONSERVA

Escolher cenouras de forma cilindrica, compridas, regula-
res, direitas, lisas, rijas e limpas. O talo da cenoura deve
estar pouco desenvolvido, tenro e de cor uniforme.

0 colo deve ter um aspecto fresco, sem manchas negras
nem liquefaccao.

Recusar sempre cenouras murchas, moles, descoloradas,
com a parte central dura, esbranquicada e espinhosa, com
o colo esverdeado, com rachas, com contusées ou podres.
Recusar também as cenouras que foram armazenadas em
locais refrigerados a temperaturas muito baixas (a menos
de 6 °C], pois estragam-se muito rapidamente.

Armazenar as cenouras num local refrigerado entre 10 °C
e 12°C, ao abrigo da luz.

MODOS DE PREPARACAO

Descascar

* Cortar as duas extremidades da cenoura com uma faca
adequada ou com a ponta do descascador. Retirar o colo
verde, se for necessario.

* Descascar com um descascador ou num descascador
eléctrico. Neste caso, regular a maquina.

Lavar

* Lavar cuidadosamente as cenouras em varias aguas.

* Escorré-las imediatamente; nao devem ficar dentro de
aqua.

* Conservar as cenouras num local refrigerado entre 6 °C e
8 °C, no maximo.




TAR EM JULIANA

tar as cenouras em pedacos regulares com cerca de
ma b cm de comprimento.

Iz 2

UTILIZACOES

» Cenouras raladas
» Saladas chinesas
* Sopas juliana Darblay

* Molho de vinho branco com juliana de leqgumes
[filetes de linguado Suchet)

CORTAR EM PALITOS
(jardineira de legumes, guarnicao florista)

Jardineira de legumes

»

y

.
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- P ol
or as fatias umas em cima das outras e fazer mon- ¥
Cortar no sentido do comprimento em filamentos S——

0 finos, com uma faca adequada [esta operacao pode * Cortar as cenouras em pedacos regulares, com cerca de
a com a ajuda de um robal. 3,5 cm a 4 cm de comprimento, com uma faca adequada.




CENOURAS [CONTINUACAOQ)

* Colocar os pedacos ao alto e cortar em fatias regulares de
3.5 cm a 4 cm de espessura. Esta tarefa pode ser feita
com a ajuda de uma mandolina.

Pode ser utilizada outra técnica: fazer uma base no
sentido do comprimento antes de as cortar aos peda-
¢os. Manter os pedacos deitados para os cortar. A base
faz com que a cenoura se mantenha estavel.

* Sobrepor as fatias e cortar em palitos regulares de 3,5 mm
a4 mm de espessura.

Resultado.

As cenouras cortadas em palitos para a jardineira de legu-
mes sao cozidas a inglesa ou a vapor.

56

Guarnicao florista

E uma jardineira de legumes; apenas difere no tamanho.

.

A guarnicao porte maillot corresponde a uma juliana
de legumes mais grossa apresentada em bouquet.

* Cortar pedagos com 2 cm de comprimento e estes em
palitos de 2 mm de espessura.

CORTAR EM DADOS
(maceddnia, brunesa, guarnicao aromatica,

mirepoix)
Macedonia de legumes

As primeiras fases da técnica proposta para a jardineira de
legumes sao idénticas as da macedénia.

* Cortar pedacos de 6 cm a 7 cm de comprimento ou cortar
a cenoura em dois, com uma faca adequada.

* Fazer uma base no sentido do comprimento para que, ao
cortar, os pedacos se mantenham estaveis.




pode utilizar uma mandolina).

B\ g2

nm de largura.

O0TA .

dimensoes da maceddnia podem variar em funcao
ua utilizacao:

no maximo, para uma maceddnia destinada a

ecer fomates pequenos ou barquinhos para
panhar peixe frio, por exemplo;

hmm para a restauracao colectiva.

far e sobrepor os palitos. Cortar em cubos de 4 mm.

05 pedacos em fatias requlares de 4 mm de espes-

‘epor as fatias e depois cortar em palitos requlares de

Brunesa

As diferentes fases do corte da brunesa sao idénticas as da
macedonia; os tamanhos é que sao diferentes.

* Cortar com muita precisao cubos pequenos e regulares de
2mm.

Mirepoix, guarnicao aromatica

* Cortar cenouras indiferenciadas aos cubos.

0 tamanho dos cubos depende do tempo de cozedura da
confeccao a que pertencem. De 1 ¢cm a 1,5 cm para um

fundo escuro...




CENOURAS [CONTINUACAQ]

CENOURAS LAMINADAS
(as rodelas, as rodelas caneladas, em sifflets, a
camponesa)

As rodelas
[para cenouras vichy, com natas e para guarnicées aromaticas)

* Escolher cenouras regulares. Cortar na perpendicular
com a ajuda de uma faca adequada.

* Também podem se cortadas com a ajuda de uma mando-
lina ou de um robé.

Em “apitos”

* Cortar na diagonal rodelas muito finas (mesmas utiliza-
coes).

As rodelas caneladas

[para courts-bouillons, que vao & mesa em recipiente ade
quado, e nage)

»

[

i

s

3

‘ .

* Com a ajuda de um canelador, fazer sulcos no sentido do
comprimento da cenoura.

* Cortar as cenouras caneladas em rodelas com a ajuda de
uma faca adequada ou uma mandolina.

A camponesa
Ipara sopas, Matignon, guarnicao aromética do fumet de peixe|

* Cortar a cenoura ao meio no sentido da largura.




CENOURAS TORNEADAS

Y/

&

1ar em dois, trés ou quatro pedacos, em funcao do dia-

* Cortar as cenouras em pedacos regulares.

* Cortar em dois, trés ou quatro pedacos, em funcao do dia-
metro da cenoura.

esultado. * Tornear os quartos de cenoura e tirar o centro, se neces-
sario.

3 - * Dar uma forma arredondada, oblonga e regular com a

ITILIZACOES ajuda de uma faca adequada: o polegar segura na base do

3 R or pedaco a tornear e os outros quatro dedos pegam na faca.

' Aparar em arco e reqularmente. As aparas devem ser

grossas no topo e na base do pedaco e muito finas no
meio.

normanda
Arnicao aromatica para o fumet ou fundo de peixe

conTivuA g




CENOURAS [CONTINUACAD]|

* Os tamanhos das cenouras torneadas diferem em funcao
da sua utilizacao.

-2cm a 2,5 cm para uma pequena guarnicao com primo-
res;

-3 cm a4 cm para uma guarnicao com varios primores;
-4 cm a 5 cm para uma bouquetiére;

-5 cm a 6 cm e mais grossos para a guarnicao do cozido e
da galinha na pucara.

UTILIZACOES

* Fricasse de aves com primores

* Blanquette de peru com primores
* Navarin primaveril

* Carré de borrego com primores

* Bougquetiére de legumes

* Timbalo de primores

Cenouras glaceadas

Al

FAZER BOLAS DE CENOURA COM COLHER 0 aif
ADEQUADA BENV

Este
noss

aipo-
ao qt
com
Sa0 |
bran
emp
As fo
mati:

AIP

* As bolas de cenoura com varios tamanhos podem ser feitas
com a ajuda de uma colher de fazer batatas a parisiense.

* Para obter bolas bem redondas e regulares, é necessarig
introduzir a parte semiesférica da colher no interior da
cenoura, com a ajuda do polegar, antes de rodar.

* Lavar as bolas em agua corrente para eliminar possiveis
bocadinhos de aparas.

UTILIZACOES
* Primores
* Guarnicao para sopas, consommeés |oxtail ou sopa de COM
rabo de boi] e molhos _
* Elemento de decoracao Os c:
cada
- mé
= peq
NOTA 1 Acal
As colheres para fazer batatas a parisiense, oblongas e i 1actu
caneladas podem também ser utilizadas para fazer A me
pequenas guarnicaes com primores. Outul

60




& uma planta horticola da familia das umbeliferas MODOS DE PREPARACAD
do aipo aromatico. i
me levemente esverdeado e pouco utilizado no
s  muito saboroso e nutritivo.

alhores variedades sao o aipo-rabano, aipo-nabo ou
jg-cabeca [nabo grande e redondo de polpa brancal,
il se hipertrofiou a raiz, e o aipo-de-folhas ou rama,
jlos [costelas) largos e compridos.

sumidos crus, em salada, ou cozidos, depois de
dos (aipo braseado, a moleira, gratinado, a grega,
nas sopas, nos cremes e nos aveludados...].
{do aipo-de-folhas) servem, sobretudo, para aro-
ar fundos brancos e marmitas.

0S-DE-TALO OU DE RAMA

iPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

galibres do aipo correspondem ao peso, em gramas, de
| L . de:

fande, quando pesa mais de 800 g;
dio, entre 500 g e 800 g; * Retirar as folhas dos ramos. Estas podem ser utilizadas
iquenocs, entre 150 g e 500 g. | para fazer raminhos de cheiros.

ia  regulamentada. E comercializado avulso e
ao quilo.

or época de compra situa-se entre os meses de

r 0 aipo-de-folhas com um aspecto muito fresco e
2, As folhas devern estar verdes, brilhantes,
humidas, mas nao muito, com textura tenra e

em ser carnudos, grossos, verdes ou amarelo-
em funcao da qualidade] e rigidos, mas tenros
amentos fibrosos.
Fimperativamente os aipos com os talos murchos,
D quebradicos ou os aipos com folhas murchas,
ou refrescadas.
variedades com talos verdes para as saladas e
2s aromatizadas e os aipos mais claros, bem
amarelo-dourados para brasear.
enar os aipos em local refrigerado, entre 6 °C e 8 °C,
da luz e da humidade. O excesso de vapor de * Aparar a base dos talos com um descascador, se neces-
d-05. sario.

coNTINuA g




AIPO-DE-TALO OU DE RAMA [CONTINUACAD)

- - et

* Tirar as filandras dos talos quebrando-os com as m3ios e
puxando os fios. Nao cortar os talos com uma faca.

* Lavar cuidadosamente os talos do aipo ou os pés unidos,
se estes forem para brasear. |

* Afastar um pouco os talos e deixar correr a agua para que |
estes fiquem bem lavados.

Pés de aipo para brasear:
* Nao cortar a base, basta aparar.

* Descascar com a ajuda de um descascador e depois cortar
as pontas. Deixar entre 18 cm e 20 cm. '

0 pé do aipo assim preparado é branqueado durante 10 min, |
refrescado e s6 depois braseado.

* Juntar alguns talos de aipo, sem filandras e bem lavados.

* Cortar os talos largos e grossos em dois ou trés no sentids
do comprimento

* Laminar finamente com a ajuda de uma faca adequada.

UTILIZACOES

* Sopas

* Legumes crus

* Saladas compostas

* Guarnicdes para pratos de peixe grelhado ou a
moleira

CORTAR AIPO-DE-RAMA EM JULIANA

* Cortar talos carnudos e grossos em trocos com 4 cm ou
5 cm de comprimento.

* Cortar os trocos em laminas muito finas com a ajuda de
um descascador.

*So
(ele]
= A j1
ve:

AlF




ento com uma faca adequada.

5, nos molhos de peixe.

Bpor as laminas e cortar finamente no sentido do

de aipo é utilizada para guarnicao de sopas e, por

RAE CRITERIO DE QUALIDADE

ente, a calibragem e a categoria do aipo-rabano
: normallzadas

S 530S, limpos, lavados, mas ndo escovados,
nem folhas e sem manchas castanhas. Prefe-
s homogéneos, redondos, lisos e pesados.

05 aipos irregulares que apresentam buracos ou
5, com terra, moles, ocos, esponjosos e com

'banos conservam-se facilmente em locais
ps, entre 8°C e 10 °C.

MODOS DE PREPARACAD

v 4l

id

1 t- 2

SNTAR

* Descascar o nabo do aipo com uma faca adequada. As

cascas devem ser grossas, para tirar toda a parte lenhosa
e filamentosa que esta debaixo da pele.

* Esfregar imediatamente com limao para evitar a oxidacao
e para que fiqguem bem brancos.

coNinuA g




AIPO-RABANO [CONTINUACAD]

CORTAR AIPO-RABANO EM JULIANA

* Cortar o0 nabo, se necessario.

* Laminar em fatias muito finas, de 1 mm a 1,5 mm, com a
ajuda de uma mandolina.

* Sobrepor as fatias.
* Cortar em palitos com 1 mma 1,5 mm.
* Deitar sumo de limao ou temperar de imediato.

) o Ry
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UTILIZACOES

-
* Legumes crus, aipo remoulade, com natas, vina-

greta, com limao...
» Saladas compostas [Lorette, Beaucaire, Cendrillon)
* Guarnicao de sopas

CORTAR EM DADOS

* Cortar ao meio, se o nabo for muito grosso.

sura, em funcao da sua utilizacao.

i

* Cortar em fatias regulares, de 5 mm a 1,5 cm de espes-

* Cortar as fatias em palitos regulares, de 5 mm a 1,5 cm de
largura, em funcao da espessura das fatias.

* Sobrepor ou juntar os palitos. Cortar em dados regulares
[se nao forem cozidos de imediato, devem ficar dentro de
agua com limao).

UTILIZACOES

Os dados de aipo sao utilizados nas saladas compos-
tas, nas sopas e para fazer puré.

b4
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R AIPO-RABANO

if 0 nabo, depois de descascado, em pedacos de 3 cm .
tura UTILIZACOES

* Aipo estufado com natas

* Aipo a grega

* Aipo branqueado e levemente corado em manteiga,
como as batatas cocotte

* Guarnicao para pratos de caca.

ir em fatias regulares de 1 cm a 1,5 cm de espessura.

FAZER BOLAS DE AIPO-RABAENO COM UMA
COLHER DE FAZER BATATAS A PARISIENSE

.
i
i
¥ v "
3 1
o =
"

ar as fatias em palitos regulares de 1 cma 1,5 cm.

* Para obter bolas bem redondas e regulares, é necessario
introduzir a parte semiesférica da colher no interior do
nabo, com a ajuda do polegar, antes de rodar.

* Lavar as bolas em agua corrente para eliminar possiveis
bocadinhos de aparas e deixa-las dentro de dgua com
sumo de limao.

4

fnear os palitos com a ajuda de uma faca adequada.
firedonda-los bem e dar-lhes a forma regular e alongada
3 azeitona grande. UTlLiZACﬁ ES

medida que se forem fazendo é necessario deixa-los

e i o Ida . : . ‘
fitro de 4gua com limao. denticas as do aipo torneado




COGUMELOS DE CULTURA
OU COGUMELOS DE PARIS

Olivier de Serres foi a primeira pessoa que propds um
método para cultivar cogumelos em caves. No tempo de
Louis XIV ja se utilizavam as catacumbas para cultivar cogu-
melos. Foi so durante a sequnda metade do século XVIII que
um horticultor levou a cabo uma técnica que permitiu uma
cultura abundante e regular dos cogumelos nos subterra-
neos abandonados do décimo quarto bairro de Paris.

Distinguem-se duas variedades de cogumelos de Paris
também chamados de cultural: o branco e o louro, este,
por vezes, mais perfumado. Sao ricos em fosforo, azoto e
vitamina B, mas pouco energéticos.

Os cogumelos de cultura estao disponiveis todo o ano. Sao
utilizados em variadissimas confeccoes: sopas, cremes, ave-
ludados, consumidos crus, nas saladas compostas, purés,
duxelles e duxelles para recheios, guarnicao de acompanha-
mento, pequenas quarnicoes, etc. Sao geralmente cozinha-
dos num recipiente tapado, em agua a ferver com sal [a qual
se junta sumo de limao e manteigal, salteados ou grelhados.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Quer sejam brancos ou louros, os cogumelos de cultura
tém praticamente o mesmo sabor e as mesmas qualidades.
Os principais critérios de escolha sao a frescura e a firmeza.

Actualmente, nao ha regulamentacao para os calibres nem
para as categorias.

Os cogumelos de cultura sao geralmente acondicionados
em cestos de 2 kg a 5 kg e a unidade de facturacao é o qui-
lograma.

Escolher cogumelos com aspecto fresco e muito firme. A
coloracao branco-marfim ou loura deve ser uniforme e
isenta de manchas. O chapéu deve ser bem fechado e
junto ao pé e as lamelas de um rosa muito claro.

Os cogumelos apanhados com maturidade avancada apre-
sentam um chapéu mais achatado e aberto e lamelas cas-
tanho-escuras. O seu aroma é forte, mas a sua apresenta-
¢d0 é menos apreciada.

Recusar cogumelos abertos, envelhecidos e com vestigios

de bolor. d

Preferir cogumelos firmes e brancos para consumir crus e
para duxelles; utilizar cogumelos acastanhados ou louros
para outro tipo de confeccao.

Efectuar encomendas diarias.

Conservar em local fresco, entre 8 °C e 10 °C no maximo,
e ao abrigo da luz.

MODOS DE PREPARACAO

PELAR E LAVAR COGUMELOS

: 3 ¥ ¥/ JT” B L5 t ‘-: y
 RANP | TREL
* Retirar as extremidades arenosas do pé com uma faca
adequada.

. *Ti
* Cortar o pé em ponta [proceder como para aparar um Ti

lapis). g
* Nao retirar a pele com antecedéncia. 1 E;




War os cogumelos com cuidado, manuseando-os delica-
e B.

idado! Nao deixar os cogumelos dentro de agua [ficam
jelos de agua e tornam-se esponjosos.

Ny

i
e P
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Br 0s cogumelos da agua com as maos: nunca inclinar
piente para tirar a agua, pois a areia fica no fundo. *

.
-

ir a operacao tantas vezes quantas as necessarias
8a 6 vezes, se os cogumelos tiverem muita areia).

CORTAR COGUMELOS EM QUARTOS

* Cortar um pouco ou suprimir o pé dos cogumelos [sobre-
tudo quando estao ligeiramente abertos e cinzentos).

* Os pés podem ser guardados para confeccionar sopas,
aromatizar molhos e bases.

* Colocar a cabeca dos cogumelos na tabua de corte. Cortar
em quatro partes iguais [esta técnica aplica-se aos cogu-
melos de tamanho meédio).

Cogumelos grandes

» Cortar um pouco o pé, se for necessario.

* Cortar o cogumelo em duas partes e depois corta-las em
quartos regulares [segmentos), partindo do centro.

CONTINUA g



COGUMELODS DE CULTURA [CONTINUACAD]

“"ESCALOPAR"” COGUMELDOS

L = - |
* Colocar o chapéu do cogumelo na tabua de corte. Cortar
em dois na diagonal [em viés).

* Rodar o chapéu do cogumelo 90° e cortar novamente em
viés, para obter quartos de tipo “escalope”.

UTILIZACOES

Os cogumelos partidos em quatro e de tipo “esca-
lope” sao utilizados, principalmente, como guarnicao
de acompanhamento. Podemn ser salteados (& pro-
vencal, a bordalesa) ou cozidos num blanc. Também
podem ser cozinhados a grega.

LAMINAR COGUMELOS

* Encurtar o pé, se necessario.

* Cortar em fatias mais ou menos finas [em funcao da utili
zacao previstal com a ajuda de uma faca adequada.

* Os cogumelos grandes podem ser cortados em dois.
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UTILIZACOES

* Saladas compostas ou legumes crus

* Cogumelos salteados em manteiga ou com natas
* Acompanhamento de peixes escalfados em caldo
* Primeira fase dos cogumelos picados & mao



AR COGUMELOS EM JULIANA

R -

it

—

plher os chapéus maiores, bem brancos e firmes.
ps transversalmente em fatias requlares, mais ou
nos grossas, em funcao da utilizacao da juliana (geral-
nte de 2 mm a 3 mm de espessural.

gbrepor as fatias e corta-las em palitos regulares de
mm a 3 mm de sec¢ao.

UTILIZACOES

arnicao de sopas, cremes, aveludados e consom-

mes crus e saladas compostas
icdo milanesa, a zingara

CORTAR COGUMELOS EM BRUNESA

l

* Proceder como para os cogumelos em juliana.

* Reunir os palitos e parti-los em pequenos dados [cu
muito regulares, de 2 mm a 3 mm de seccao.

bos]

UTILIZACOES

= Guarnicao de sopas, cremes, aveludados e consom-

mes
*» | egumes crus e saladas compostas
* Pequenas guarnicoes diversas




COGUMELOS DE CULTURA (CONTINUACAQ]

PICAR COGUMELOS A MAO

TORNEAR COGUMELOS

y

* Laminar os cogumelos e depois pica-los com a ajuda de
uma faca adequada

* Cortar rapidamente para que os cogumelos nao escure-
cam [em funcao da utilizacdo dos cogumelos picados, é
possivel juntar algumas gotas de sumo de limao para limi-
tar a oxidacao).

* Pelar muito bem o cogumelo com pé.
* Atencao! Nao lavar antes de o tornear.

* Fazer caniculas regulares em arco de circulo, partindo do
topo para a base.

* Cortar o pé

* Lavar os chapéus dos cogumelos torneados e conservi-
-los numa tacinha com agua e limao.

UTILIZACOES

* Duxelles de cogumelos

* Duxelles para recheio a avo

* Puré de cogumelos

* Sopas de legumes, cremes e aveludados

R
= -
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UTILIZACOES

Servem para decorar os pratos de peixe (linguado &
normanda, filete de peixe a moda de Dieppel.




U ENDIVIA

scoberta deve-se a um chefe-jardineiro do Jardim
de Bruxelas que teve a ideia de deixar crescer chi-
0 abrigo da luz. Esta nova salada foi chamada witloof,
as brancas”, em flamengo.

da na Primavera, tem uma raiz grande e cilindrica
, verdes, banais e sem sabor. No Qutono, essas
5 530 cortadas e replantadas em caves a uma tempe-
@ média de 20 °C, onde permanecem durante cerca de
§émanas. Por fim, os novos rebentos [endivias) bem
que se desenvolveram debaixo da terra s3o apa-

IPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

correspondem ao comprimento e ao didmetro
imetros de cada endivia, ligados a categoria. Exem-

oria extra - comprimento: 9 ¢cm a 17 cm; didmetro:
abcm,

oria | - comprimento: 9 cm a 20 cm; didmetro:
aBcm.

de facturacao é o quilograma.

or periodo para comprar endivias é de Novembro a
Todavia, certas variedades estao actualmente dispo-
§ durante todo o ano, com uma ligeira queda em Julho

escolher as endivias de categoria extra, de forma
uito pontiaguda e folhas muito apertadas,
na extremidade. O corte deve ser fresco e
ma ligeira cor "de ferrugem” pode, apesar de

perativamente endivias abertas [estioladas) e
s |por estarem expostas a luz), assim como
n a base liquefeita.

D g de endivias por pessoa, se forem servidas em
) g a 300 g quando estufadas.

as endivias na embalagem de origem, hermeti-
lechada, em local fresco, entre 8 °C e 10 °C e a0
da luz. Quando guardadas durante muito tempo,
-se verdes e amargas.

HICORIA WITLOOF, DE BRUXELAS

MODOS DE PREPARACAOD

As endivias preparam-se de forma diferente, dependendo
das suas utilizagoes:

ENDIVIAS CRUAS EM SALADA

* Aparar o pé [refrescar o corte].
* Retirar as folhas exteriores se estiverem estragadas.
* Aparar as pontas, se necessario.

* Cortar a endivia em dois no sentido do comprimento.

* Cortar na transversal de forma regular [1 cm a 1,5 cm de
espessura).

* Nao chegar ao pé, porque, por vezes é muito amargo.
Esta técnica é igualmente utilizada para as endivias sal-
teadas em manteiga ou com natas.




CHICORIA WITLOOF, DE BRUXELAS OU ENDIVIA [CONTINUACAD]

Outro meétodo

Para certas receitas, as folhas das endivias podem ser utili-

zadas inteiras.
* Aparar o talo.
* Retirar as folhas exteriores se estiverem estragadas.

* Retirar delicadamente as folhas inteiras a medida que vai
encurtando o talo.

* Lavar cuidadosamente e escorrer.
Atencdo: Lavar depressa e nunca deixar na dgua.

ENDIVIAS PARA BRASEAR

B

. _ i Legu
* Retirar as folhas exteriores se estiverem estragadas.
* Cortar a ponta da endivia se estiver ligeiramente estiolada® lizada

* Cortar o pé fazendo um circulo no interior e retirar o talof cou
Isto faz com que as folhas se mantenham unidas durantel vera
a cozedura e fiquem menos amargas.
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UTILIZACOES carn

_ -raba
* Endivias estufadas * Couve

* Endivias 8 moleira Euroj
* Vitela a moda de Bruxelas como
cozid:

* Lavar e escorrer cuidadosamente as endivias.
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Escolher couves oblongas ou redondas com aspecto muito
fresco, rijas e bem fechadas.

Recusar imperativamente couves que apresentem folhas
amarelas, murchas, com bolor ou em liquefaccao.
Armazena-las em local fresco entre 8 °C e 10 °C, durante 4
ou 5 dias no maximo. Os repolhos novos sao muito frageis.

MODOS DE PREPARACAO

Sao idénticos para as trés variedades.

umes disponiveis durante todo o ano [com uma ligeira Couve-lombarda

ida em Julho e Agosto). As iniimeras variedades sao uti-
filas na cozinha. Distinguimos:
uve-coracao (repolho redondo ou pontiagudo da Prima-
ral;
uve-repolho de folhas lisas, verdes e brancas, geral-
@ consumidas cruas;
lombarda frisada, consumida depois de branqueada
Ipas, potées, couve recheada, couve braseada, chartreu-
, etc.).
Bs-brancas e as couves-verdes sao confeccionadas
iesSma maneira:
juve-roxa, consumida crua ou braseada sem branquea-
prévio; acompanha carne de porco e caca;

ps-de-bruxelas;
0s verdes, couve-flor e couve-romanesca;

hinesa ou Pe Tsai, de sabor pouco forte, entra na
¢do de excelentes saladas. Pode ser preparada * Cortar o pé com a ajuda de uma faca adequada para reti-
a couve-verde; rar as folhas exteriores com mais facilidade.
nabica, cuja raiz de polpa branca é parecida com a
bo, preparando-se da mesma maneira;
rabano, muitas vezes confundida com uma raiz, é,
@ realidade, um talo inchado com a forma de uma bola
rnuda e macia. E preparada como o nabo e o aipo-
no.
-marinha, cresce espontaneamente nas costas da
pa Ocidental. Os talos das folhas sao preparados
M0 05 espargos e como os talos das acelgas. Depois de
Zida sabe a avela.

UVES-BRANCA, VERDE E ROXA

MPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

g corresponde ao peso minimo de cada couve:
g minimo para a couve fresca [repolhol;

g para todas as outras couves. * Retirar progressivamente as folhas grandes exteriores

a estacao, o peso médio de um repolho é de 1,500 kg [demasiado verdes e duras).
g, aproximadamente. * Retirar igualmente eventuais folhas amarelas ou murchas.

 conTmun g




COUVES [CONTINUACAD]|

* Cortar progressivamente o pé e retirar delicadamente as
folhas uma a uma. aguas.

& Em

: _ ) ) , _ divi

* Nao deixar na agua; escorré-las imediatamente e con-
serva-las num local fresco, de 6 °C a 8 °C.

Poder-se-a juntar um pouco de vinagre na primeira lava:
gem; neste caso, deixar as folhas na agua durante uns
20 min e depois enxagua-las varias vezes.

Couve-branca

* Co

* Cortar o pé com uma faca adequada, para tirar as folhas
exteriores mais facilmente.

* Retirar a cada folha a grossa nervura central, com a ajuda * Retirar progressivamente as folhas exteriores, se estiverem « Ab
de uma faca. murchas ou estragadas. sej

74




Hfuncao da sua utilizacao juliana ou couve braseada),
dira couve em quatro partes na vertical.

$0rtar os talos dos quartos de couve em viés, para eliminar
5105 de pé e a base das nervuras grossas das folhas.

fbrir levemente as folhas dos quartos de couve, sem as
Separar, para facilitar a lavagem.

* Colocar os quartos de couve num recipiente com agua e
vinagre.

* Deixar repousar durante 20 min.

* Enxaguar os quartos de couve em varias aguas. Nunca
deixar dentro de agua. Escorré-los e conserva-los cober-
tos num local fresco entre 6 °C e 8 °C.

Couve-roxa

s

* Cortar o pé com uma faca adequada, para retirar as folhas
exteriores mais facilmente.




COUVES |CONTINUACAD

COl

Cou

* Retirar progressivamente as folhas exteriores se estive- * Abrir levemente as folhas dos quartos de couve, sem as
rem murchas ou estragadas. separar, para facilitar a lavagem.

-lo
adi
*Co
dei
* |La
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* Em funcao da utilizacao [juliana ou braseada), cortar o talo ‘ * Colocar os quartos de couve num recipiente com agua e
em quatro na vertical. vinagre.

* Deixar mergulhados durante 20 min.

* Cortar o talo dos quartos de couve em viés para eliminar * Enxaguar os quartos de couve em varias aguas. Nunca
0s restos do pé e a base das nervuras grossas das folhas. deixar dentro de agua. Escorré-los e depois conserva-los
cobertos num local fresco entre 6 °C e 8 °C.




ITAR EM JULIANA OU LAMINAR

e-branca Couve-roxa

com firmeza o quarto de couve sem talos e corta-

| * Utilizar o método aplicado na couve-branca.
fatias finas e regulares com a ajuda de uma faca

* Colocar a couve-roxa laminada num recipiente, polvilha-la

; com sal fino e rega-la com vinagre a ferver. Deixa-la per-

ocar a juliana numa travessa, polvilha-la com sal fino e | der agua durante uns 30 min. Depois lava-la cuidadosa-
a perder agua durante uns 30 min. mente antes de a temperar [ndo juntar sal nem vinagre ao

A cuidadosamente antes de a temperar [nao juntar molho do tempero).

£a0 molho do temperao).

juada.

JTILIZACOES

UTILIZACOES

* Acepipes variados
gumes crus * Legumes crus

5 compostas * Saladas compostas
de legumes [caseiras)

IMmicoes

{0TA

e pode ser branqueada, depois de cuidadosa-
fhte cortada em juliana, antes de ser temperada.

” contiun o




COUVES [CONTINUACAD|

CORTAR A CAMPONESA

* Cortar as folhas de couve [ja sem as nervuras principais)
em tiras com o maximo de 1 cm de largura.

-~

* Colocar as tiras umas por cima das outras e cortar peque-
nos quadrados com 1 ¢cm de seccao.

Resultado.

COUVES-DE-BRUXELAS

As couves-de-bruxelas sao rebentos que se desenvolve
num caule nas axilas das folhas de certas variedade de
couve. O rebento & semelhante a um repolho pequenino.

O melhor periodo para comprar couves-de-bruxelas situa-
-se entre Setembro e Marco, embora se possam obter
durante todo o ano.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher couves de tamanho regular, firmes, lisas, de cof
verde-escura. Recusar couves estioladas com folhas exte
riores abertas, amareladas ou murchas, cujo corte do|
caule nao esteja verde e tenha aspecto escuro e liquefeite

MODOS DE PREPARACAQ

* Retirar as eventuais folhas amarelecidas ou murchas.

* Aparar o pé sem exagero [para que as primeiras folhas
nao se separem durante a cozedura).

* Fazer um corte em cruz no pé para facilitar a cozedura.




locar as couves num recipiente com agua e vinagre.
8-las em agua durante uns 10 min e depois escorré-

r : e &
7 ‘ 5
» s

‘ e B
- & '

R | W = ___/

; 26wl

f
$
W R
N VA,
=las cuidadosamente em varias aguas.

0 deixar as couves na agua, escorré-las e depois esco-
i:las em funcao do tamanho para cozedura a inglesa.

UTILIZACOES
puves-de-bruxelas estufadas
de-bruxelas salteadas

icdo a moda de Bruxelas
ppa de legumes e puré flamengo, Nevers

BROCOLOS (0U COUVE-FLOR VERDE)

Cada planta de brdcolos é formada por pedunculos verdes
constituidos por 4 a 6 cabecas ou “rebentos florais” sobre-
postos que se desenvolvem nas axilas das folhas.

As inflorescéncias ou raminhos dos brocolos tém um sabor
delicado e muito fino. Todos os modos de preparacao da
couve-flor podem aplicar-se aos brécolos. Acompanham
sobretudo as carnes brancas [carne de vitela e de aves cozi-
das no forno ou salteadas).

0 caule das inflorescéncias [parte tenra do pedinculo)
pode ser utilizado para fazer sopas, purés, subrics, terri-
nas de lequmes...

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher raminhos tenros, direitos, fechados e compactos,
antes dos botoes florais desabrocharem. A cor deve ser
bem verde e homogénea. O corte do caule deve ser fresco
e as folhas exteriores bem verdes e quebradicas.

MODOS DE PREPARACAO

* Retirar as folhas verdes exteriores e a parte dura do talo
com uma faca adequada.

conminun g




BROCOLOS [CONTINUACAD)

* Dividir a inflorescéncia em raminhos pequenos e regulares.
* Cortar os caules e conserva-los para outra utilizacao.
* Cortar o pé em cruz para facilitar a cozedura.

* Os restos dos caules nao fibrosos podem ser utilizados
para a realizacao de purés e sopas de legumes.

* Colocar os raminhos num recipiente com aqua e vinagre.

* Deixa-los dentro de agua durante alguns minutos e depois
escorré-los.

80
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* Lavar cuidadosamente os raminhos em varias aguas.
* Escorré-los e depois cozé-los 3 inglesa ou a vapor.

UTILIZACOES

* Com natas

* A holandesa

* Purés e mousses

* Terrinas de legumes

* Lim
ajud

MANCOZ!




NOTA

0 pomo pode ser cozido inteiro; quando assim for, o pé
principal so se deve retirar depois da cozedura.

#PRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

* Dividir a inflorescéncia em raminhos requlares [ver
“"botoes de couve-flor™):
- muito pequenos para uma guarnicao de sopa de legu-
mes [creme Dubarry);
200 ia 1: didametro minimo de 11 cm. - um pouco maiores para serem servidos crus em salada
uve-flor sem folhas é vendida ao quilograma [sem ou cozidos a grega;
IS nem pé] e a couve-flor coroada [com folhas mas com - grandes para cozer a inglesa ou a vapor.
va descobertal a unidade.
ther, de preferéncia, a couve-flor bem redonda e volu-
, firme, branca, fechada e brilhante, protegida por uma
ampla e verde.

falibres da couve-flor correspondem ao diametro
Mo expresso em centimetros por unidade, ligados a
goria. Exemplo:

flor sem folhas é geralmente pouco fresca, pois
: retiradas as folhas para uma melhor apre-

imperativamente a couve-flor amarelecida, de
com tragos de bolor ou com a base do caule

DOS DE PREPARACAO

ipar a couve-flor. Retirar as folhas verdes e o pé com a
de uma faca adequada.

* Fazer uma pequena incisao em forma de cruz para unifor-
mizar a duracao da cozedura.




COUVE-FLOR [CONTINUACAOI

‘ BOTOES DE COUVE-FLOR

* Colocar os raminhos de couve-flor num recipiente com .
agua e vinagre. : .

i Fr

» Deixar dentro de dgua durante alguns minutos. * Dividir a inflorescéncia em raminhos regulares. g
* Cortar um pouco e aparar os pés dos raminhos. Colocar os ;

botoes ou raminhos num recipiente com agua e vinagre. Co

* Lava-los varias vezes. E}':

* Lavar cuidadosamente os raminhos em varias aguas.
* Nao deixar na agua.

*Escorré-los e conserva-los cobertos em local fresco,
entre 6 °C e 8 °C.

UTILIZACOES

£, 3 iy b = i * Guarnicao de sopas de legumes, cremes e consom-
_ \.\J' Y ‘ més
K * Saladas compostas
. % I *» Decoracdo e apresentacao
\‘ 5 T . 4 A

UTILIZACOES

* Sopas de legumes [creme Dubarry]

*» Couve-flor com natas, gratinada, a polaca, a holan-
desa, bouquetiere de leqgumes, guarnicao Dubarry

* Mousses, terrinas de legumes ‘




1 leguminoso da familia das Cucurbitaceas, o pepino &,
ente, consumido cru, devido as suas propriedades
tes e ligeiramente amargas.

do, pode ser consumido cozido [estufado, com natas,
a grega, a moleira) ou como pequena guarnicao
a Doria.

MPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

flibre corresponde ao peso em gramas por unidade.
350/400 - 400/500 - 500/600
a é definida pela regulamentacao:

@ l: direito; II: torto.

pinos bem firmes, regulares, cilindricos, com
ogénea, verde-escura brilhante. Demasiado
tém pevides. Colhidos de fresco podem ainda

sar pepinos moles, murchos, amarelos, com
liquefeito.

em local fresco entre 6 °C e 8 °C. Os pepinos
gis ao frio [abaixo de 6 °C] e a manuseamento

DOS DE PREPARACAO

gvar cuidadosamente os pepinos.
80 deixar dentro de agua.
é-los e depois seca-los.

Descascar

pistilar] com a ajuda de uma faca adequada.
* Descascar no sentido do comprimento.

* Raspar as pevides e a parte esponjosa [se necessario) com
a ajuda de uma colher de sobremesa.

coNTIvuA g




PEPINO [CONTINUACAOQI

CORTES

LAMINAR

* Colocar as metades de pepino na tabua de corte.
* Cortar fatias regulares com 1 mm de espessura.

* Polvilha-las com sal fino e deixar repousar durante uns
30 min.

* Escorré-las antes de temperar.
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Resultado.

UTILIZACOES

Acepipes, lequmes crus, saladas compostas, tabouls,
etc.

CORTAR EM PALITOS

i

* Cortar transversalmente os pepinos em pedacos com 3 cm
a 4 cm de comprimento.

* Cortar os pedacos em fatias regulares de 3 mm a 4 mm de
espessura.

* Sobrepor as fatias e corta-las em palitos regulares de
3 mm a 4 mm de seccao.




TILIZACOES

88, legumes crus, saladas compostas

NOS TORNEADOS

3r transversalmente os pepinos em pedacos de 3 cm

£m de comprimento.

fa-los em 4 ou 6 pedacos no sentido da altura.

-

{ - | 4
* Tornear os pepinos.

* Dar uma forma reqular arredondada oblonga, com a ajuda
de uma pequena faca [aproximar-se o mais possivel da
forma de uma azeitonal.

* E possivel nao descascar os pepinos antes de os tornear.
(ver “Courgettes”).

Resultado.

UTILIZACOES

* Pepinos estufados, a moleira, com natas

* Linguado Déria, frango salteado Doéria, fricassé de
aves com pepinos

BOLINHAS DE PEPINO

Podem ser retiradas bolas de pepino com a ajuda de uma
colher adequada [como para fazer batatas a parisiense) [ver
"Cenouras”, p. 60, e "Batatas noisette”, p. 131).




COURGETTES

As courgettes sao frutos redondos ou oblongos provenientes
de uma planta rastejante ou trepadeira da familia das
Cucurbitaceas.

A polpa das courgettes jovens, colhidas antes de estarem
completamente desenvolvidas, é tenra e tem um excelente
sabor.

As flores das courgettes, amarelas ou brancas, tém forma
de “sino” e sao, frequentemente, preparadas recheadas ou
em sonhos.

A polpa das courgettes spaghettis, apés cozedura a inglesa,
tem um aspecto igual ao do esparguete. E especialmente
utilizada na preparacao de croquetes, de subrics e de darp-
hins de courgette.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Ha diversas variedades a venda durante todo o ano, mas a
melhor época para comprar as courgettes é entre os meses
de Abril e Outubro.

Os tamanhos estao definidos pela legislacao: correspondem
aos comprimentos maximo e minimo do legume em centi-
metros.

Exemplo:
* 14-21 cm na categoria 1.

As melhores courgettes sao as que tém uma forma com-
prida e cilindrica, regular, casca de cor verde-escura e bri-
lhante, manchada ou raiada de verde-claro. A polpa deve
ser branca, firme e de excelente sabor,

Nao comprar courgettes grossas e maduras de mais, por-
que a sua polpa é, de um modo geral, fibrosa, contendo ja
muitas pevides. Também nao se deve comprar courgettes
cuja pele seja de cor baca ou enrugada e com consisténcia
mole ou liquefeita.

Conserva-las durante alguns dias em local refrigerado,
entre 8 °C e 12 °C, no maximo.

MODOS DE PREPARACAOD

- ]

* Cortar a ponta [calice] e aparar o pé da courgette (parte
pistilar] com uma faca adequada ou descascador.

* As courgettes devem ser descascadas ou caneladas, em
funcao da sua utilizacdo, com a ajuda de um descascador
ou de um canelador.

COF

* Alin
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BF as courgettes em rodelas perpendiculares ou em

em funcao da sua utilizacao, mais ou menos finas
es salteadas a provencal, gratinadas Ismaél

i, courgettes fritas, em sonhos, etc.).

Dis de cortadas as fatias, polvilha-las com sal fino,

perderem agua.

AR EM DADOS

ST\ ~eed

|
ar as courgettes em fatias regulares de 1 cma 1,5 cm de
ra [ou ainda mais finas, em funcao da confeccao).
r umas sobre as outras e corta-las aos palitos
de 1cma 1,5 cm de largura.
0s palitos lado a lado e corta-los em dados regula-
1cm a 1,5 cm de largura [courgettes salteadas,
puille, boémia de legumes, etc.).

CORTAR EM LEQUE

Esta técnica é idéntica a dos cornichons, beringelas e pepi-
nos.

* Canelar em espiral [escolher, de preferéncia, courgettes
pequenas, senao parti-las a meio, longitudinalmente).

* Com uma faca adequada, cortar pedacos finos, sem ir até
a extremidade da courgette.

* Espalmar ligeiramente o leque; depois, se necessario,
arredondar as extremidades (leque estufado ou salteado
em manteiga, guarnicao ou decoracao).

PEDACOS DE COURGETTE RECHEADOS

* Cortar as courgettes em pedacos regulares com cerca de
4 cm de altura.

* Com a ponta de uma faca, fazer uma incisao circular na
polpa da courgette, a 3 mm ou 4 mm das beiras.

* Retirar o miolo com uma colher adequada.




COURGETTES [CONTINUACAD)

COURGETTES TORNEADAS

* Cortar as courgettes transversalmente sem as descascar,

em pedacos de 3 cm a 4 cm de comprimento,

* Corta-los aos quartos ou em seis partes |dependendo do
diametro das courgettes).

* Tornear as courgettes: dar-lhes uma forma arredondada,
oblonga e regular com uma faca adequada.

* Retirar primeiro o centro, que muitas vezes é fibroso, e
deixar sempre uma tira de casca, para melhorar a apre-
sentacao (courgettes a grega, estufadas com natas, gla-
ceadas, etc.).

Flores de courgettes recheadas

AGRIAO

O agriao € uma planta da familia das Cruciferas, da qual s
cultivam algumas espécies para consumo. O seu gosto &
mostarda e levemente picante faz com que seja utilizads
como guarnicao tradicional das carnes assadas e grelhadas.

Entre as principais espécies utilizadas na culinaria, o agrid
de agua corrente [Nasturtium officinale) ocupa um lugar pre-
ponderante. Cresce rapidamente na agua fresca corrente
das plantacoes, mas também em terrenos muito himidos e
sem sol.

0 agriao-mastruco [Lepidium sativum) ou agriao-de-jardim
cresce na terra e e especialmente utilizado como condi
mento.

A cultura do agriao de agua corrente é muito especial: exige
uma grande vigilancia da qualidade higiénica da agua para
evitar qualquer tipo de contaminacao, sobretudo do parasita
chamado “orvalho do figado”. Os controlos permanentes
das culturas de agriao autorizadas permitem que se co
suma agriao em seguranca durante todo o ano.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher apenas os molhos de agrido que tenham um|
aspecto muito fresco. As folhas deverao estar bem verdes
apertadas, ligeiramente himidas, mas sem exagero, e
ladi¢as e quebradicas.

Os caules devem estar frescos, limpos, sem qualquer tipe
de liqguefaccao.

Verificar a cinta do molho, onde devera estar escrito o
numero de autorizacao da cultura de agriao.

Nao comprar molhos de agrido velhos, amarelados ou
murchos.

Conservar em local refrigerado, entre 6 °C e 8 °C, coberto
com um pano humido.

*Co



BB0S DE PREPARACAO
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0 molho e lavar cuidadosamente o agrido em varias
guas. E possivel misturar algumas gotas de lixivia a agua
i8lavagem e enxaguar o agriao pelo menos duas vezes.

ado
as.

.

EScolher, seleccionar e tirar o pé ao agriao, ramo a ramo.
ras folhas amareladas e as raizes. Os pés do agriao

a0 ficar com 5 cm ou é cm de comprimento.

u

to

0 agriao devidamente escolhido e com os caules cor-
§8dos, fazer pequenos raminhos e lavar outra vez.

* Colocar o agriao num recipiente com um pouco de agua
fresca.

* Cobrir o agrido com um papel himido, absorvente, e con-
serva-lo num local refrigerado.

T NUNCAFAZER %

0 método rapido que consiste em cortar os caules do molho
nao deve ser adoptado, porque as folhas amareladas e toca-
das ficariam no interior dos molhos.

* Deve optar por cortar o pé e limpar o agrido ramo a ramo.




CROSNES

Estes tubérculos finos cobertos de nés vieram da China, em
finais do século XIX, com o nome de Kan-Lu. Os botanicos
baptizaram-nos Stachys affinis bunge, os italianos batatas-
-da-rainha”, os ingleses alcachofras-chinesas. A pessoa
que as introduziu em Franca chamou-lhes, muito simples-
mente, crosnes, em homenagem a pequena cidade de
Crosne, na Essone, onde se localizava o seu quintal.

Este € um legume com forma original cujo sabor lembra a
alcachofra, o tupinambo ou o salsifis. Deve ser utilizado
muito fresco, para que possa ser limpo facilmente e fique
bem branco.

Em funcao da sua utilizacao, os crosnes sao, em geral,
branqueados em agua a ferver e sal, depois secos em man-
teiga clarificada [crosnes salteados em manteiga, 3 polacal,
ou cozidos num blanc [para crosnes com natas), gratinados
no suco, a milanesa ou, simplesmente, confeccionados a
inglesa ou a vapor para fazer purés, sonhos, croquetes, cre-
mes ou aveludados.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Escolher crosnes de aspecto muito fresco, firme, que este-
jam limpos, tenham a pele fina, clara, brilhante, sem
nenhuma marca de ferrugem nem bolor e sem qualquer
vestigio de parasitas.

Limitar a sua conservacao ao minimo possivel (2 a 3 dias],
se possivel num local escuro com temperatura entre 10 °C
e 12 °C. Cobri-los, eventualmente, com terra leve e are-
nosa. Deixados ao ar livre, os crosnes secam e endurecem
rapidamente.

MODOS DE PREPARACAQO

Geralmente, os crosnes apresentam uma fina camada de
terra; esta pode ser facilmente retirada ou limpa, usando
um dos dois métodos seguintes:

1.° método

Mergulha-los em grande quantidade de agua, escovar ener-
gicamente, em particular entre os nds, e cortar-lhes as
pontas.

¥ M
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* Cortar as duas extremidades.

* Fricciona-los e fazé-los rolar energicamente dentro d
pano [por friccao, o sal grosso retira e limpa a pele e &
particulas terrosas).

* Lava-los em agua corrente e enxaguar tantas vezes qua
tas as necessarias.




ALOTAS
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phorticola e bulbosa de sabor alidceo, a chalota é uti-
na culinaria principalmente como condimento.

3 & uma especialidade francesa, produzida em

nzenta, dita "de Jersey”, & a mais requintada e a
rada.
gado existe, principalmente, a chalota-rosa, pre-
b as formas sequintes:

pta comprida, com forma alongada e cor amarelo-

semilonga, com forma oblonga e cor rosada, a
armente cultivada.
{ém disso, existe uma nova variedade, a “griselle”, de
S grandes em forma de fuso, protegidos por uma
Sa casca prateada.
ens rebentos verdes das chalotas podem ser utiliza-
Mo a cebolinha e o cebolinho.

BERA E CRITERIOS DE QUALIDADE

gdidas definidas para utilizacao sao as seguintes:

imente nao ha categoria; o acondicionamento mais
im € 0 saco de rede.

chalotas bem secas, brilhantes, muito firmes,
soltas, limpas, sem vestigios de germinacao.
mprar chalotas moles, com grelo, com odor sulfu-
o forte.
alho e a cebola, recomenda-se que as chalotas
azenadas em caixas colocadas em locais secos,
, a0 abrigo dos insectos, dos roedores e da

i0 tempo de conservagao das chalotas, principal-
iha Primavera, durante o periodo de germinacao.
ardar em local refrigerado.

MODOS DE PREPARACAO

DESCASCAR E LAVAR CHALOTAS

« Cortar com uma faca as duas extremidades das chalotas
de modo que figuem iguais.

* Tirar delicadamente a casca, sem estragar a polpa.

* Lavar cuidadosamente as chalotas em varias aguas.
Escorrer com as maos.




CHALOTAS [CONTINUACAQ)

CORTAR CHALOTAS

* Com uma faca adequada, cortar as chalotas a meio, na
vertical.

-
|

* Retirar o talo das meias chalotas, cortando-o ligeiramente
em viés.

* Corta-las em fatias muitos finas e regulares.

* Corta-las finamente no sentido das linhas rosadas situ
das nas metades das chalotas.
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UTILIZACOES

* Guarnicao aromatica dos fumets
* Bife, bife do acém, entrecéte com chalota, etc.




ICHALOTAS

uma faca adequada, cortar as chalotas a meio, na

ar os talos.

ponta de uma faca adequada, cortar as metades
as Com precisao.

cortar alguns milimetros antes de chegar a parte

2[a parte da raiz permite que a chalota fique inteiral.

im quarto de volta a chalota, ficando com ela bem

ra debaixo dos dedos. A parte que foi finamente lami-

era ficar do lado que vai ser cortado e o lado da
baixo da mao.

@r mais uma vez a chalota em fatias muito finas, na
L, mas sem chegar a parte da raiz.

* Segurar bem a chalota com as pontas dos dedos, manté-la

na mesma posicao e corta-la com precisao no sentido ver-
tical.

* As chalotas picadas com antecedéncia poderao ser con-

servadas cobertas num recipiente de aco inoxidavel com
vinho branco.
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UTILIZACOES

* Condimento de saladas e de saladas compostas
* Ingrediente da reducao e da composicao de muitos
molhos [Bercy, bearnés, diabo, manteiga branca...)

* Ingrediente para peixes braseados e escalfados no
court-bouillon, etc.




ESPINAFRES

Planta horticola herbacea da familia das Quenopodiaceas
cujas folhas se comem cruas [em salada) ou cozidas a
inglesa. A série de desenhos animados de Dave Fleisher,
cujo heroi era Popeye, 0 marinheiro braco-de-ferro, foi
muito mais importante para a promocao do espinafre do
que qualquer campanha publicitaria.

Os doentes que sofrem de artrites e reumatismos nao
devem consumir regularmente espinafres, por serem ricos
em acido oxalico.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

As principais variantes tém origem numa seleccao aperfei-
coada da "qualidade de Viroflay”.

Escolher apenas espinafres com aspecto muito fresco e
limpo. As folhas devem estar inteiras, firmes e estaladi-
¢as, nao muito espessas, com cor verde, escura, mas nao
exagerada. Os jovens rebentos da Primavera [utilizados
crus nas saladas) deverao ser pequenos, macios, tenros e
de cor verde-clara.

Nao comprar espinafres com folhas grandes, espessas,
duras, quebradas ou ripadas, com folhas amareladas,
murchas, com caules frageis, moles e liquefeitos. Também
nao se deve comprar espinafres conservados na agua ou
muito himidos [ha risco de apodrecimento rapido) nem
espinafres quentes (comeco de fermentacaol.

A melhor época para comprar espinafres é a Primavera,
embora se possam adquirir todo o ano. As variedades de
Inverno tém folhas maiores e mais claras do que as de
Verao.

Armazenar os espinafres em local refrigerado, entre 6 °C
e B °C. E aconselhavel fazer as compras diariamente, de
acordo com as necessidades. Evitar guardar espinafres
cozidos durante mais de 24 horas [devido a formacao de
nitritos nocivos para a saude).

MODOS DE PREPARACAOD

\
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* Cortar os pés aos espinafres. ricas
* Dobrar a folha em dois e puxar a nervura central delicada comq

mente. de cf

* Tirar as folhas amareladas e murchas. A su
pequ
humi

MOD

* Lavar cuidadosamente os espinafres. Lava-los em varia
aguas, escorrendo-0s a mao, porque a terra deposita-&
no fundo do recipiente.

* Cort:




* Lavar cuidadosamente em muitas aguas, retirando as
folhas do recipiente com as maos.

da & uma planta horticola, vivaz, da familia das Poligo- * Escorrer num passador.
835 [Rumex acetosa), cujas folhas de sabor acido sao

#m acido oxalico. Preparam-se e confeccionam-se

05 espinafres e podem ser apresentadas sob a forma
ghllonnade, para sopas, ovos e peixes.

grelle & uma variedade de azeda selvagem de folhas
Uenas [Rumex acetosellal que se encontra em sitios

BERIOS DE QUALIDADE

L

ilicos aos dos espinafres.

* Sobrepor pequenas quantidades de folhas.
* Enrola-las [em forma de charuto).

§0S DE PREPARACAD

* Picar: cortar as folhas em tiras muito finas. Picar mais ou
| menos espesso em funcao da sua utilizacao.

W oA
Esta técnica aplica-se, igualmente, a folhas de espina-
fres e de alfaces. As folhas assim picadas sao estufadas
_ em manteiga ou entao servem para guarnicoes de
2 sopas, consommes, ovos cozidos e para os peixes com
ortar as folhas e o pé. Retirar o caule e a nervura central. azedas.




FUNCHO DE BOLBO
OU FUNCHO TUBEROSO

0 funcho de bolbo ou o funcho tuberoso é uma planta aro-
matica, herbacea, vivaz, que se cultiva principalmente em
Italia e no Sul de Franca, cujo bolbo formado pela base
larga e carnuda das folhas, a que se chama pomme [funcho
doce e funcho de Florencal, com sabor a anis, é consumido
como legume.

0 funcho também produz graos [funcho amargo] que por
vezes substituem o anis na composicao de alguns licores.

No caso do funcho-bastardo ou aneto [Anethum graveolem),
as folhas jovens sao utilizadas para perfumar as marinadas
dos peixes crus, as nages de crustaceos ou simplesmente
como elemento de decoracao.

Os caules e as folhas secas do funcho selvagem [(Aneth
foeniculum) sao mais utilizados para aromatizar os peixes
grelhados [rodovalho, dourada, robalo).

0 funcho cru entra na composicao de enfeites e em saladas
compostas.

Cozido, depois de branqueado, pode ser preparado a greaga,
ainglesa, estufado em manteiga, 3 moleira, com natas, gra-
tinado, em sonhos... ou braseado. O funcho pode ser cozido
num blanc ou em aqua a ferver, temperada com sal, limao e
azeite.

Além disso, o funcho gosta de lembrar as suas origens
solarengas: o alho, a cebola, o azeite e o parmesao sao os
bons companheiros do seu perfume a anis.

COMPRAE CRITERIOS DE QUALIDADE

Actualmente, no ha legislacao para os calibres e as cate-
gorias do funcho.

Escolher bolbos de calibre homogéneo, bem brancos e
muito apertados. Preferir bolbos pequenos com folhas
jovens e tenras; evitar os volumosos, que frequentemente
tém muitas fibras.

Nao comprar funchos estiolados ou de estufa, com o pé
seco ou fibroso, com bolbos amarelados e folhas verdes e
murchas. Verificar o corte, o qual deve estar fresco e
firme.

Armazenar os bolbos em local refrigerado, entre 6 °C e
8 °C, cobertos com um pano himido, isolados num com-
partimento-estanque, porque o funcho tem tendéncia a
perfumar os produtos que estao perto.

MODOS DE PREPARACAOQ

R
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* Aparar o caule.

* Retirar as primeiras folhas fibrosas, amareladas ¢
murchas.

* Cortar os caules esverdeados e retirar as folhas [é possh
vel seca-las, para aromatizar peixe cozido).
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FUNCHO CORTADO A MEIO OU EM QUARTOS
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ros bolbos e seca-los delicadamente. * Bolbos de funcho partidos em quartos para serem prepa-

rados a grega.
g * Bolbos cortados a meio para brasear.

§CHO LAMINADO

=

Funcho a moleira

far o bolbo a meio ou em trés partes [em funcao do
ilamanho), em fatias finas e regulares.

ITILIZACOES

Bpipes, saladas compostas
ficho estufado em manteiga
due de funcho, manteiga e creme de funcho




ERVAS-FINAS

(SALSA, CEBOLINHO, CEREFOLIO, ESTRAGAO)

MODOS DE PREPARACAO

RAMO DE SALSA

As plantas aromaticas utilizadas cruas para perfu-
mar ou decorar um prato devem ser muito frescas.

Deverao ser cuidadosamente escolhidas, lavadas,
limpas, cortadas, moidas e picadas, em funcao da
sua natureza, sempre no Gltimo momento, pouco
antes da sua utilizacao. Devido a sua volatilidade e
sensibilidade ao calor, as ervas nunca deverao ser
picadas ou cortadas com antecedéncia ou conserva-
das para uma utilizacdo posterior. J

* Lavar cuidadosamente a salsa em varias aguas e depa
seca-la, de preferéncia em cima de papel absorvente.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Renovar a reserva de ervas aromaticas frequentemente
(de dois em dois dias, por exemplo).

Verificar os molhinhos, um a um, abri-los, cheira-los e
prova-los: o perfume devera ser inconfundivel, delicado e
caracteristico.

Verificar o aspecto da planta: a cor devera ser verde e uni-
forme, o corte devera ser recente, limpo, sem liquefaccao
amarelada ou escura.

* Separar as folhas dos caules 3 mao.

Verificar o aspecto da planta: os caules e as folhas devem * Reservar os caules para fazer raminhos de cheiros.

ser rijos, frageis e quebradicos. * As folhas de salsa destinam-se principalmente a sere

Nunca comprar plantas aromaticas flexiveis, moles, com picadas e como elemento decorativo. Também podera
as folhas amareladas ou murchas, muito himidas ou con- ser fritas.

servadas em agua. Geralmente, j& perderam os seus aro-

mas e, por vezes, cheiram a feno fermentado...




A PICADA

3

1)
1

-
[0S ramos de salsa dentro de um pano, torcendo-o
forca para lhe extrair o maximo de agua.

99

* Picar a salsa muito fininha com uma faca adequada. Man-
ter a ponta da faca no centro da tdbua com a mao bem
assente. Trabalhar de cima para baixo e, de quando em
vez, juntar os pedacinhos de salsa que se vao dispersando.

Atencao: Nao raspar a tabua de corte com a lamina da faca.

* Colocar a salsa picada dentro de um recipiente de aco ino-
xidavel e cobri-la com pelicula aderente.

1) Ramo de salsa para picar, decorar e fritar.
2] Raminhos para decoracao.

3) Pés de salsa para raminhos de cheiros e decoracoes aro-
maticas.
4) Salsa picada para decorar pratos, para manteiga com-

posta (maitre d'hétel), para batatas com salsa, molhos
verdes, Bercy, omeletas com ervas-finas, etc.

Alguns profissionais preferem secar a salsa assim que
esta picada. Esta técnica permite uma melhor conser-
vacao e, ao mesmo tempo, limita os riscos de fermen-
tacdo. Evita também que a salsa se cole aos dedos e
permite polvithar com mais facilidade. Em contrapar-
tida, e infelizmente, a salsa perde todo o perfume e as
qualidades nutricionais.

conTvus_g




ERVAS-FINAS (CONTINUACAD]

CEBOLINHO PICADO

* Seca-lo em cima de papel absorvente e verificar nova-
mente os pes de cebolinho um a um.

* Cortar as extremidades do molhinho. A base, por vezes, é
dura.

100

* Picar muito fino de 2 mm em 2 mm ou de 3 mm em 3 mm
[em funcao da utilizacao).

*Se
pe

UTILIZACOES e
; i : *Co
E um dos elementos das ervas-finas. E utilizado para
confeccionar manteiga com cebolinho, creme de
cebolinho, elc

CEREFOLIO EM RAMA E CEREFOLIO PICADO

. %’! ,

* Lavar cuidadosamente o cerefolio e verificar os ramos um
aum.

——
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* Escorrer sobre papel absorvente.

* Retirar as folhas dos caules uma a uma. Os ramos maio-
res de trés folhas usam-se na decoracao dos pratos.

* Conserva-los numa tacinha com agua. * Esc




. PO .
parar uma a uma as folhas do caule [trifélio). Os ramos
BNos, de uma s6 folha, sao bons para guarnicao de

erva-los numa tacinha com agua.

aro cerefolio (utilizar método idéntico ao da salsa).

JTILIZACOES

lidos elementos das ervas-finas. E utilizado para
clonar saladas compostas, manteiga com
piblio, creme de cerefdlio, molho bearnés, molho
cador, etc.

JRAGAO EM RAMA E ESTRAGAO PICADO

folher e lavar cuidadosamente o estragao.

* Retirar as folhas cuidadosamente.

* Conservar as folhas que serao utilizadas como elemento
decorativo numa tacinha com agua.

| * Picar o estragao e utiliza-lo imediatamente.

UTILIZACOES

E um dos elementos das ervas-finas. E utilizado para
confeccionar molho bearnés, molho americano,
molho a cacador, noisettes de cordeiro, frango com
estragao, etc.




FEIJAO

0 feijoeiro é uma planta herbacea da familia das legumino-
sas Papilionaceas. Existem diferentes variedades cultivadas,
tanto pelos seus frutos [vagem] como pelos seus graos
comestiveis.

Os feijoes-verdes ou feijoes-de-fio, também chamados fei-
joes-agulhas, sao muito finos e compridos. Sao colhidos
novos, antes de os fios celuldsicos endurecerem.

Os frutos de certos feijoeiros colhidos em diferentes esta-
dos de maturacao [depois do aparecimento dos graos), sem
fios nem cascas, sao consumidos sob a denominacao de
vagens. Essas vagens distinguem-se pela cor e pelo tama-
nho: amarela ou manteiga, verde e violeta. Estas variedades
sdao as que frequentemente se reservam ao consumo
doméstico ou a restauracao.

Os graos [do feijao de debulhal, depois de atingirem a matu-
racao, sao consumidos frescos ou secos: feijao branco, fei-
Jao-pinto-arando ou feijao-romano, encarnado, preto...

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

FEIJAO-VERDE E VAGEM

Escolher feijdo de colheita recente, com aspecto fresco e
comprido [pelo menos 14 cm a 16 cm), direito e fino, firme
e quebradico, sem fios nem casca, tenro e de sabor exce-
lente.

A frescura do feijao-verde reconhece-se pela cor do calice,
que deve ser bem verde, pela auséncia de manchas
negras e pela inexisténcia de manchas amareladas resse-
quidas na extremidade do pistilo, que, antes pelo contra-
rio, deve ser bem verde e quebradico.

FEIJAO DEBULHADO, FRESCO E SECO

Escolher graos de tamanho regular, bem formados, car-
nudos e tenros, macios, brilhantes e sem manchas.

Nao devera haver graos impréprios para consumo, com
manchas ou quaisquer outras impurezas [parasitas, gorgu-
thos, bolores ou outro tipo de alteracdes). Devera ter um
odor fresco, adocicado, caracteristico e nunca cheirar a pé.
O feijao de debulha pode ser guardado durante 48 horas,
no maximo, em local refrigerado, entre 6 °C e 8 °C,

Os legumes secos conservam-se durante alguns meses na
sua embalagem de origem, hermeticamente fechada, ao
abrigo da humidade, do pé, dos insectos e dos roedores.
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FEIJAO-VERDE

]

4

* Tirar o fio ao feijao-verde partindo as duas extremidades
puxando-as ligeiramente para extrair os eventuais fig
[raros nas variedades actuais).

* Comecar, de preferéncia, pela extremidade lateral
“calice” -, porque se houver algum fio sera facil de tirar.

* Cortar a meio se for demasiado comprido.
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Peuidadosamente em varias aguas e secar. Nao deixar
de agua.
Brimediatamente.

TILIZACOES

Bo-verde salteado em manteiga, com natas ou
inado
nte da macedonia, da jardineira, do bouquet
es, etc.
de varios tipos [mistura com feijbes secos e
rdes), etc.

CORTES

A0S CUBOS

* Sobrepor feijoes com a mesma espessura em pequenos
conjuntos e corta-los em pedacinhos de 2 mm a 3 mm de
comprimento, para fazer uma brunesa, e de 4 mm a 5 mm,
para fazer uma macedonia de lequmes.

UTILIZACOES

* Guarnicao de sopas, purés de legumes frescos e
Secos, Consommes

» Macedonias de legumes
= Saladas compostas

AOS LOSANGOS

L

* Seqgurar os feijoes em pequenos molhos, com as pontas
dos dedos, e corta-los em viés com uma faca adequada.

UTILIZACOES

» Feijao-verde com natas, gratinado, a francesa
* Guarnicao de sopas

*» Saladas compostas




FELJIAD [CONTINUACAQI I

V.

FEIJAO DE DEBULHAR

| * Lavar cuidadosamente os graos em varias aguas.

s 5 s . * Retirar os graos manchados ou malformados que vém
MODOS DE PREPARACAD superficie.

|MODI

‘ (f',
4 ‘,
5PN
e
.
E -
* Descascar o feijao como se descascam as favas e as
ervilhas, ‘ * Desc
|
‘ UTILIZACOES

I * Feijao em manteiga, com ervas aromaticas, com
natas, com tomate, no suco, a lionesa, a breta,
variados, etc.

* Sopas sazonais, Musard, Condé e derivados
* Saladas compostas
* Pures, subrics, flas diversos

* Com o dedo polegar, carregar com forca na parte superior
da vagem [do lado oposto ao clice). A casca da vagem
abre em dois e os lados afastam-se; rapar com o polegar men

avagem para que 0s graos se soltem. lexce
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FRESCAS UTILIZACOES

* Favas em manteiga, com natas, com segurelha, a
francesa

= Sopas, pures
* Guarnicao de acompanhamento para confeccdes de
anho e borrego

NOTA

1 kg de favas da cerca de 0,300 kg de favas, depois de
descascadas e peladas.

gascar as favas pouco antes do momento da cozedura.

x. \‘ N /

e - =

slar [tirar a pele ou invélucro da semente) imediata-
jente ou depois de branquear durante alguns segundos
gxcepto no caso de preparacao de favas a inglesa).




CASTANHAS

Fruto do castanheiro encerrado numa capa espinhosa
lourico). J& muito apreciada pelos Romanos, a castanha foi
base de alimentacao de muitas populacdes das montanhas.

Esta arvore das regioes pobres, de terras ingratas, é princi-
palmente cultivada nas zonas frias de Tras-os-Montes e da
Beira Interior. O seu delicioso fruto é rico em glucidos,
potassio e vitaminas B e C. Encontram-se a venda frescas,
inteiras ao natural, congeladas e em puré.

Muito utilizadas como fruto, é também um 6ptimo legume,
prestando-se a variadas preparacdes culinarias [doces,
purés, guarnicdes...). As castanhas sao guarnicao de acom-
panhamento do tradicional peru de Natal. Sao geralmente
braseadas num fundo branco de aves ou em leite aromati-
zado com aipo, para fazer purés.

As castanhas braseadas acompanham, geralmente, as con-
feccoes a base de aves, porco, caca e couves. Desempenham
também um papel importante na pastelaria e na confeitaria
[compotas, gelados, tartes de nozes e castanhas, etc.).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Comprar castanhas de preferéncia no principio da estacao
[fim de Outubro/principio de Novembro, consoante os
anos).

Escolhé-las de tamanho homogéneo, grandes, pesadas e

brilhantes. A casca deve ser sa, sem rasto de parasitas
vermes) e sem bolor.

Conserva-las num local seco e arejado, sem amontoar
(apenas uma camada para limitar os riscos de aqueci-
mentol, num local escuro, ao abrigo do pé, dos insectos e
dos roedores,

Secas tomam o nome de castanhas-piladas e sdo confec-
cionadas depois de bem demolhadas.
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MODOS DE PREPARACAQ

o N

. * nab
. * nab

* Fazer um corte do lado convexo da casca, com a ajuda d L
ponta de uma faca adequada. 3 nab
* Por as castanhas, durante alguns minutos, no forno bem * nab
quente em pequenas quantidades ou, entao, mergulha-la * nab

em agua a ferver. I

Os n
durar
cozid
n

g oy, '-""‘_ﬁ -3
* Tirar imediatamente a casca e a pelicula interior (as cas
tanhas nao devem arrefecer).

4




ABOS

05 novos com rama, nabos de conserva)

05 Novos com rama
05 jovens “bola-de-ouro”
b0 redondo de colo roxo
0-da-suécia/rutabaga

0 branco comprido

@bos sao raizes horticolas carnudas disponiveis
filé todo 0 ano. E um legume versatil: pode ser assado,

@bos novos, de sabor suave e pouco acentuado, sio,
mente, utilizados em guarnicao [pato com nabos).

bos de conserva, de sabor mais forte, devem ser bran-
gos. Entram na composicao de preparacoes a base de
pes [macedonia, jardineira, bouquetiére, sopa, etc.).

BRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

imente, os calibres ndo sao normalizados: os nabos
endidos ao quilo, se forem de conserva, e ao molho, se
i nabos novos.

NOVOS COM RAMA

fmolhos de nabos regulares, limpos, duros, com
@ @ macia. A cor deve ser muito clara [branco-
antel, com colo levemente rosado ou roxo.
devem ser particularmente frescas, verdes,
ladicas; evitar folhas amarelas ou murchas.

DE CONSERVA

cos compridos

nabos duros, regulares, com pele fina, macia,
las e muito limpa. O corte do colo deve ser
manchas negras nem liquefaccao.

S dos de colo roxo

1é-los regulares, bem redondos, lisos, limpos e
A pele é muito grossa, mas nao deve ter partes
ou lenhosas.

S sujos, bacos, com pele grossa e murcha, muito
S, 0cos, esponjosos, bichosos, com excrescéncias,
5, manchas negras e sinais de putrefaccao.

Conservar os nabos em local refrigerado, nas mesmas
condicdes que as cenouras, isto é, entre 10°C e 12 °C.

Se ficarem demasiado tempo em local refrigerado, tor-
nam-se mais secos, lenhosos e com sabor mais forte.,

A rutabaga € uma raiz forraginosada da familia do nabo
muito utilizada na alimentacao animal.

MODOS DE PREPARACAQ

Descascar

* Cortar as duas extremidades do nabo e descascar com
uma faca adequada.

* Retirar as partes lenhosas e filandrosas.

* Nao cortar demasiado a parte verde do colo, pois sera
aparada.

Lavar

* Lavar varias vezes os nabos, cuidadosamente.

* Nao deixar na agua; escoar imediatamente e conservar
cobertos em local refrigerado, entre 6 °C e 8 °C, no
maximo.

conTur_g




NABOS (CONTINUACAD]

CORTES

CORTAR EM JULIANA

|

I

* Aparar ligeiramente os nabos com uma faca adequada.
0 comprimento dos nabos cortados nao deve ultrapassar
os5cmouébcm.

!
",
f

|
— ——

Resultado.

UTILIZACOES

Guarnicao de sopas, consommés, molhos, etc.

CORTAR EM PALITOS

Jardineira de legumes

B - - |

* Fazer pequenos montinhos.

* Com uma faca adequada, laminar no sentido do compri-
mento.
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* Aparar ligeiramente os nabos. Dar-lhes uma forma d

paralelepipedo rectangulo com 3,5 cm a 4 cm de altura.

* Fazer uma base de apoio e cortar em pedacos regula 2

de 3,5 mm a 4 mm de espessura. Pode também utiliz
uma mandolina.




CORTAR EM DADOS (MACEDONIA, BRUNESA)

As primeiras fases da técnica proposta para a jardineira de
legumes sao semelhantes as da macedonia.

Macedonia

fépor os pedacos e corta-los em palitos regulares de
jmm a 4 mm de espessura.

facultatival.

ZACOES

a de legumes

picdo fleuriste

3-se a mesma técnica proposta para a jardineira de
fies, apenas se alteram as dimensoes. —

* Fazer uma base e cortar em fatias regulares de cerca de
4 mm de espessura. Pode também utilizar uma mandolina.

ftar os nabos em forma de paralelepipedo rectangulo
2¢m de altura e depois em fatias regulares de 2 mm de
essura. Sobrepor as fatias e cortar dados de 2 mm.

ITA _ gl

parnicao Porte Maillot corresponde a uma jardi- * Sobrepor as fatias e corta-las em palitos regulares de
(@ grossa de legumes colocada em bouquet. 4 mm de largura.




NABOS [CONTINUACADI

As dimensdes da macedonia podem variar ligeira-
mente, em funcao da sua utilizacdo:

-3 mm de seccdo quadrada, no maximo, no caso de
uma macedonia para rechear tomate pequeno ou
barquinhos que acompanham peixe frio, por exemplo;

- & mm de seccao quadrada, em contexto de restaura-
cao colectiva.

* Sobrepor as tiras e fazer montinhos. Cortar cubos regula-
res com 4 mm de seccao quadrada.

- sl PN
f SRV Ty
{ P - ~X
. y J 2
L. 2 .__.h k p % » k'
"\A A e
- e | "8
. - & _Mll‘
¥y *?"" L .
Resultado.
UTILIZACOES

Macedénia de legumes
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* Cortar, com muita precisao, cubos regulares com 2
de seccao.

UTILIZACOES

Guarnicao de sopas e consommeés

LAMINAR A CAMPONESA

N e
v

* Aparar ligeiramente o nabo [facultativo) e corta-lo em
fatias regulares com 1 cm de espessura no maximo.

* Cortar em palitos regulares com 1 cm de largura
maximo.

* Fazer montinhos. Cortar em fatias de 1 mm de espessu
no maximo.




* Tornear os nabos.

* Dar uma forma arredondada, regular e oblonga com uma
faca adequada.

TILIZACOES

As dimensoes dos nabos torneados podem variar em
funcao da utilizacao:

S TORNEADOS *2cm a 2,5 cm de comprimento para uma pequena
r guarnicao de primores;

* 3cm a 4 cm para uma guarnicao de varios primores;

* 4 cma 5 cm para uma bouquetiére de legumes;

*5¢cm a 6 cm e mais grossos para uma guarnicao de
cozido e de galinha na cacarola.

Resultado.

UTILIZACOES

* Fricasse de aves com primores

* Blanquette de peru com primores
* Navarin printanier

* Carré de borrego com primores

* Bouguetiére de legumes

* Timbale de primores

em pedacos regulares com 1 ¢cm a 1,5 cm de
gssura [em funcao da utilizagao).

rtar em palitos com 1 cm a 1,5 cm de espessura.

roximar-se o maximo do modelo final, para limitar a
antidade de aparas.




CEBOLA

Planta horticola de bolbo comestivel da familia das Lilia-
ceas, a cebola faz parte dos legumes mais antigos e mais
consumidos no mundo.

Ja muito apreciada pelos Egipcios, a cebola constituia a
base da alimentacao dos construtores de piramides. Os
Gregos, os Romanos e os Gauleses também comiam cebola
nas suas refeicoes diarias.

Existem cebolas secas e cebolas verdes. As verdes sao sim-
plesmente novas e vendidas ao molho e com caule. As
secas sao deixadas no solo para amadurecerem e tém a
casca externa mais dura; sao vendidas durante todo o ano.
Ha muitas variedades:

* cebolas brancas, frescas e estaladicas;

* cebolas amarelas de casca espessa, polpa macia e adoci-
cada, ligeiramente picante;

* cebolas vermelhas e rosadas, insipidas e de sabor acuca-
rado;

* cebolas roxas de casca fina, polpa rija, de sabor acidulado
e forte;

* cebolinhas de pickles.
Os caules tenros das cebolas podem substituir o cebolinho.

As cebolas contém compostos sulfuretados [sulfuretos de
alilo] acres e irritantes para as mucosas, que provocam a
lacrimacao. E aconselhavel descascar cebolas depois de
terem estado alguns minutos em agua morna ou depois de
serem cozidas uns sequndos a vapor.

As cebolas cruas sao muitas vezes indigestas; para ultra-
passar este inconveniente, é possivel branquea-las uns
segundos, arrefecendo-as de seguida em agua fria.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Os calibres das cebolas correspondem ao didmetro do
bolbo em milimetros. A regulamentacao define, por exem-
plo, as 40-60 mm, as 50-70 mm e as 60-80 mm. As catego-
rias |, Il e Il sao também definidas de forma regulamentar.

As cebolas brancas de Primavera e as cebolinhas vendem-se
ao molho e as cebolas secas ou de conserva em sacos de
rede.

Escolher cebolas regulares, bem secas, brilhantes e
duras.

Recusar imperativamente as cebolas moles, com um odor
sulfuretado ou muito forte, as cebolas manchadas, bacas
ou germinadas.

Armazenar as cebolas secas bem espalhadas numa cal
aberta em sitio seco, bem arejado, ao abrigo da luz, ¢
insectos e dos roedores.

Deve limitar ao minimo a duracao do armazenament
principalmente na Primavera, durante o periodo de gerf
nacao. Nunca guardar as cebolas em local refrigerado.

MODOS DE PREPARACAO

DESCASCAR E LAVAR CEBOLAS

Cebolas secas ou de conserva

B,

* Cortar as duas extremidades da cebola [lado da raiz e lad
do caule).

* Retirar as peliculas secas sem danificar a polpa.

* Lavar cuidadosamente as cebolas em varias dguas e tira-las|
do recipiente com as maos.




R CEBOLA

* Laminar muito finamente com uma faca adequada. A tex-
tura da cebola apresenta pequenas linhas em relevo. Para
nao se enganar de sentido, depois de tirada a extremidade
(lado da raiz), deve corta-la no sentido dessas linhas.

UTILIZACOES

* Guarnicao aromatica dos fumets
] * Na composicao da Matignon

car @ metade sobre a tabua de corte e tirar a extremi- * Molho Soubise

8, cortando-a ligeiramente de lado [do lado da raiz). * Sopa de cebola
e muito dura segura o conjunto das diversas * Batatas salteadas, entrecdte, figado de vitela a lio-
do bo[bo da cebola. nesa, etc.

PICAR CEBOLA

¥

A

meia cebola em duas * Com uma faca adequada, cortar a cebola a meio no sen-

or demasiado grande, cortar a
s, no sentido transversal., tido vertical.




CEBOLA [CONTINUACAD)

* Colocar a meia cebola bem direita sobre a tabua de corte,
com o lado onde estava o caule virado para si.

* Laminar regularmente e finamente a metade da cebola
com a ponta da faca, mas sem ir até a extremidade [que
permite manter as varias camadas da cebola juntas).

* Virar a cebola a 90° e sequra-la bem com os dedos dobra-
dos pousados na vertical (a parte fatiada deve estar do
lado cortante da faca).

* Laminar de novo horizontalmente, comecando pela parte
de baixo e sem ir até a extremidade.

* Segurar bem a cebola com os dedos, mantendo-a na
mesma posicao, e fatiar no sentido vertical, fina e regular-
mente.

A cebola laminada escurece; neste caso, deve coloca-la
num chinés, enxagua-la em agua fria e, depois, secar cui-
dadosamente.
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UTILIZACOES

* Guarnicao aromatica mirepoix, a bordalesa)

* Condimento acre de sabor alidceo para varios
recheios, duxelles, fondue de tomate, saladas de
tomate, lequmes crus, saladas compostas.

CORTAR CEBOLA EM RODELAS

* Escolher cebolas perfeitamente redondas.

* Coloca-las na tabua de corte, de lado, com a parte d
extremidade virada para a palma da mao.

* Com uma faca adequada, cortar rodelas muito regulares;
com 2 mm a3 mm.

* Separar as argolas umas das outras.

* Guardar a parte central para outra utilizacao (as cebolas
podem ser cortadas em rodelas regulares com um corta-
dor universal).

* Mer

* Cor
ual
dot
ser
* Ret




CEBOLINHAS BRANCAS/PRIMORES

* Com a faca de cozinheiro, cortar a extremidade (lado da

LlZACﬁES
iento de decoracao
ficao aromatica de court-bouillon
s de cebola

ILINHAS SECAS

* Cortar o caule deixando alguns milimetros, para que as
cebolinhas nao se desfacam durante a cozedura.

pp—

ar as cebolinhas durante alguns minutos em agua

ftar o lado da extremidade [raiz] com uma faca ade-

a e cortar a parte do caule a alguns milimetros acima

, de modo que a cebola nao se desfaca depois de
cozida.

irar cuidadosamente as peliculas sem danificar a

« Lavar cuidadosamente as cebolinhas em varias aguas e
tirar do recipiente com as maos.




CEBOLA [CONTINUACAD)

UTILIZACOES

* Cebolinhas a grega
* Cebolinhas glaceadas

* Cebolinhas glaceadas num fundo claro [pequena
guarnicao para blanquette, fricassés...)

* Cebolinhas glaceadas num fundo escuro [guarnicao
do navarin, a borgonhesa.. )

f

Sempre que se corta cebola, torna-se indispensavel
lavar cuidadosamente todo o material utilizado,
incluindo as facas.

|
— = — J

E preferivel picar a cebola no momento da utilizacdo. No
entanto, também é possivel conserva-la no frigorifico ja
preparada, num recipiente fechado por causa do cheiro.

Cebolinhas glaceadas num fundo branco

116

ALHO-FRANCES

MO

0 alho-francés é uma planta horticola da familia das Lili
ceas cujo bolbo e a parte mais tenra das folhas, depois
cozidos, sao utilizados na culinaria [na confeccao de variag
sopas, acepipes frios, elemento de guarnicao aromatic
raminho de cheiros, etc.).

0 alho-francés encontra-se todo o ano, mas a melhor epod
de compra é de Outubro a Marco.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Actualmente, nao existe normalizacao, apenas categoria
definidas pela regulamentacao. Por exemplo:

- categoria I: significa uma grossura homogénea, de cof
branca a branco-esverdeada em, pelo menos, '/, do co
primento total,

Escolher alho-francés com aspecto fresco, com folhage
simples, de cor verde-azulada ou recentemente recortada
0 bolbo deve ser muito comprido, branco, tenro e contras
tar com a folhagem ['/, branco e %/, verde, tenro,
minimo).

Recusar imperativamente os alhos-franceses com folhas
secas ou amareladas, assim como os alhos-francese
grandes, cujas primeiras camadas de pele sejam grossa
duras, filamentosas e lenhosas.

Guardar o alho-francés num local refrigerado, entre 6 °C
8 °C no maximo.

"ifg de
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B8 DE PREPARACAQ

> [ .. = -
* Cortar a parte verde do alho-francés em quatro, segu-
. rando-o pela parte branca e virando o gume para baixo.

a faca adequada, cortar a base da raiz rente ao

* Lavar cuidadosamente o alho-francés em agua corrente,

abrindo as folhas para eliminar mais facilmente a terra,
ftar a parte verde: guardar somente '/, de verde para areia, parasitas ou insectos.

e branco.

2ér um leve corte ao longo do alho-francés e retirar a * Cortar as pontas de cada alho, para que fiquem todos do
meira folha (eventualmente a sequnda também, se esta mesmo comprimento.
tdemasiado lenhosa ou se o alho-francés estiver um

* Guardar as partes verdes para as sopas verdes ou para
Juco murcho).

clarificar consommeés ou geleias.




ALHO-FRANCES [CONTINUACAQ)

CORTES

ALHO-FRANCES A CAMPONESA

N

*» Cortar o alho-francés ao comprido em dois ou guatro
pedacos [conforme o didmetro).

* Laminar finamente com uma faca adequada.

&
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UTILIZACOES

* Sopas, purés de legumes frescos, cremes e avelu-
dados

* Guarnicao aromatica, etc.
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ALHO-FRANCES EM JULIANA

#
€
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* Cortar o branco dos alhos-franceses em pedacos de 5 cf
a 6 cm de comprimento.

* Abrir os pedacos ao comprido até ao centro.

* Espalmar os pedacos abertos de modo que as camadas
fiquem bem sobrepostas.




MOLHINHOS DE ALHO-FRANCES

ma faca adequada, laminar em juliana ao comprido. * Juntar alhos-franceses em molhos regulares (escolhé-los
do mesmo calibre).

* Ata-los com um fio, tal como os espargos.

* Aparar a extremidade das folhas, para que os molhos
figuem com o mesmo comprimento.

* Os molhinhos de alhos-franceses sao, geralmente, cozidos
ainglesa, a vapor ou em vacuo, depois de branqueados.

ACOES UTILIZACOES

itao de sopas [cremes e aveludados], de con- * Alhos-franceses com molho vinagreta

de molhos de peixe » Alhos-franceses com natas, gratinados, em man-
de caldeirada de peixe, etc. teiga derretida, com molho holandés, fritots, etc.

0Os alhos-franceses cortados em pedacos podem ser
preparados a grega.




ERVILHAS

A ervilha € uma planta trepadeira da familia das Papiliona-
ceas. Algumas variedades sao cultivadas pelos seus frutos
(vagens] ou pelos seus graos [ervilhas).

As vagens inteiras ou “cascas” de algumas variedades,
colhidas antes do desenvolvimento completo e antes da
maturidade dos graos, sao consumidas sob o nome de ervi-
lha-de-quebrar.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

ERVILHAS-DE-QUEBRAR

Escolhé-las apenas formadas, com a casca verde-clara,
muito finas, tenras, em que se notam as jovens sementes
em formacao.

Quando estas ervilhas foram colhidas recentemente, é
comum encontrar marcas de pétalas ao nivel da corola.

ERVILHAS-DE-DEBULHAR

Escolher vagens compridas, largas, bem formadas e arre-
dondadas, com 6 a 8 graos no minimo. As cascas devem
apresentar um aspecto muito fresco: as duas podem
abrir-se facilmente com os dedos.

As ervilhas devem ser de calibre regular, de cor verde-
-clara, muito tenras e macias, muito perfumadas e ligeira-
mente doces.

Recusar imperativamente ervilhas com cascas abertas,
murchas e moles, assim como ervilhas com tegumento
seco e duro, farinhentas e mucilaginosas.

Conservar as ervilhas de debulhar, no maximo, 48 horas,
num local refrigerado entre 6 °C e 8 °C.
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MODOS DE PREPARACAQ

ERVILHAS-DE-QUEBRAR

* Cortar a ponta das duas extremidades, puxando leve
mente para tirar os fios [se for necessario).
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* Lava-las cuidadosamente em varias aguas e escoa-las
nunca deixar dentro de agua.

* Cozé-las "ainglesa” pouco antes de servir.

= Abr
* Rac




-DE-DEBULHAR

LX)s

jlhar as ervilhas carregando fortemente sobre a
dade superior da casca com o polegar. A debulha
lhas deve ser realizada pouco antes de as cozer.

£ vagem.

@ra casca com o polegar para desprender os graos.

UTILIZACOES

* Ervilhas a inglesa, a francesa, a boa-dona, 3 campo-
nesa, com toucinho, etc.

* Sopas, puré Clamart

* As ervilhas entram na composicao de muitas guar-
nicoes de legumes e saladas compostas ljardineira,
bouquetiere, macedonia de legumes, etc.)

NOTA

1 kg de ervilhas representa 0,400 kg a 0,450 kg de ervi-
lhas debulhadas, isto é, 3 a 4 porcoes.

Ervilhas a inglesa

o

Ervithas a francesa




PIMENTOS

Os pimentos sao frutos de varias plantas horticolas da fami-
lia das Solanaceas. As diversas espécies cultivadas distin-
guem-se pela forma, tamanho e paladar picante.

Os frutos maduros, secos e moidos dos pimentos verme-
lhos fornecem as diversas versoes da paprica em po.

As variedades polposas sao geralmente utilizadas em culi-
naria consoante a sua cor. Verdes inicialmente, os pimentos
tornam-se vermelhos, amarelos e, por fim, roxos/pretos,
quando maduros.

Entram geralmente na composicao de muitas preparacoes
mediterranicas, bascas, espanholas e portuguesas e sao
associados as cebolas e aos tomates [acepipes, saladas
compostas, pimentos recheados, fritots, composicao de
guarnicao basca, portuguesa, ratatouille de legumes,
molhos, coulis, mousses, etc.).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Os calibres correspondem ao diametro minimo, em milime-
tros, medido na parte mais larga do fruto, do lado do pedun-
culo.

As categorias extra, | e |l sao geralmente definidas pela
regulamentacao.

A unidade de facturacao é o quilograma, sendo a melhor
época de compra entre o més de Junho e as primeiras gea-
das de Outono.

Escolher preferencialmente pimentos de boa qualidade,
de cor verde, vermelha ou amarela, conforme a utilizacao
pretendida.

Escolhé-los bem firmes, de forma regular, com pele lisa,
fina, brilhante e sem manchas. O pedinculo deve estar
fresco e deve ter sido recentemente cortado.

Recusar imperativamente os pimentos moles, secos, com
pele enrugada e manchada, os pimentos com pedunculo
seco, castanho ou liquefeito.

Armazenar durante alguns dias em local refrigerado,

entre 10 °C e 12 °C, evitando manipulacoes bruscas e cho-
ques térmicos.
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MODOS DE PREPARACAD

* Lavar cuidadosamente os pimentos.
* Enxuga-los ou limpa-los com papel absorvente.
* Deixa-los secar.

LIMPAR 0S PIMENTOS

Conforme a utilizacao dos pimentos, varias técnicas pods
ser adoptadas:
1.2 solucao

Os pimentos sao utilizados crus [legumes crus, salad
compostas, elemento de decoracaol.

\Y
J ™

* Tirar a pele com um descascador.

2.2 solucao

Os pimentos sao utilizados cozidos [quarnicao basca, esp:

nhola...). lelerr




os pimentos no forno a 250 °C durante alguns
ps. Embrulha-los de imediato num saco hermético
limentos e tirar a pele antes de arrefecerem.

gar 0s pimentos em oleo a 180 °C durante alguns
Tirar a pele enquanto estao muito quentes e
le a formar pequenos alvéolos.

Fa base dos pimentos e retirar as pevides.

AR PIMENTOS EM RODELAS

rar a pele dos pimentos com um descascador [faculta-

1a-los em rodelas regulares com uma faca adequada
imentos de apresentacao).

CORTAR 0S PIMENTOS EM JULIANA
OU EM PALITOS (laminar)

* Limpar os pimentos, retirar a base e as pevides e corta-
-los em 3 ou 4 partes no sentido do comprimento. Retirar
as partes esbranquicadas mais grossas.

* Em funcao da utilizacao prevista, laminar finamente os
pimentos ou em tiras mais largas [guarnicao espanhola,
basca).

CORTAR 0S PIMENTOS EM “BRUNESA”
(em cubos)

* Limpar os pimentos, retirar a base e as pevides.

* Cortar em 3 ou 4 pedacos, no sentido do comprimento.
* Retirar as partes esbranquicadas mais grossas.

* Cortar tiras requlares de 4 mm a 5 mm de largura.

* Sobrepor as tiras e corta-las em cubinhos requlares de
4 mm a 5 mm de seccao [saladas compostas, guisado de
legumes, elementos de decoracao).




BATATA

A batata é o tubérculo de uma planta de origem americana.
Foi introduzida em Franca como planta ornamental, em
meados do século XVI. Tendo sido reabilitada por Parmen-
tier, em finais do século XVIIl e inicios do sécuco XIX, a
batata tornou-se o legume-base da nossa alimentacao.
Existem inumeras variedades de batatas disponiveis ao
longo do ano. Distinguem-se dois tipos diferentes:

* batatas de consumo com polpa rija [BF 15, Belle de Fonte-
nay, Roseval, Rosa, Ratte...), que aguentam bem a coze-
dura, mesmo inteiras, com ou sem pele [batatas cozidas,
cozidas a vapor, a inglesa...);

« batatas de consumo corrente (Bintje, Mona Lisal, menos
resistentes a cozedura que as anteriores, utilizadas para
sopas, pureés e para fritar.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

A requlamentacao define, actualmente, as duas categorias:
* batata nova ou novidade;
* batata de conservacao.

BATATA NOVA

Colhida antes da maturidade, a duracao de comercializacao
é muito limitada (finais de Maio até 31 de Julho).

0O calibre correspondente ao diametro minimo é de 28 mm.

Chama-se batata miuda a batata nova com calibre infe-
rior a 28 mm.

BATATA DE CONSERVACAO

Esta disponivel desde 1 de Agosto até aos finais de Maio do
ano seguinte, por vezes mais ainda, conforme a qualidade
das batatas armazenadas.

O calibre é de 35 mm a 40 mm, segundo a qualidade da
colheita.

A denominacao “batata grande” [grandes classifica-
coes) aplica-se a batata cujo calibre minimo é definido
todos os anos pelos profissionais [de 50 mm a 60 mm,
em funcao da qualidade da colheita).
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No entanto, pela sua forma alongada, a batata de consu 10D
com polpa rija nao € abrangida pela requlamentacao ¢
calibres.

Pelo contrario, a denominacao “tudo no mesmo sacs L
aplica-se tanto as batatas de conservacao como as batats

novas: neste caso, os calibres sao misturados, mas sempl
conformes ao minimo estipulado por lei, isto & de 35 mm

40 mm de diametro, em funcao dos anos.

Tendo como unidade de facturacdo o quilograma, a bata
de conservacao e geralmente vendida em sacos grandes gj
batata nova em sacos pequenos.

Escolher tubérculos limpos, intactos, firmes, sem grel
ou cor exterior esverdeada.
Recusar sempre batatas refrigeradas (apodrecem rapid:
mentel, com pele sarapintada, enferrujada ou esverdead
ou com consisténcia mole, liquefeita, ou com pintas esd
ras.
Conservar as batatas em silo, num sitio fresco [entre 10°
e 12 °C), ao abrigo da luz, dos roedores e dos insectos.
Uma temperatura superior a15 °C, isto é um grau higr
métrico elevado e a luz aceleram sensivelmente a evoll
¢ao da batata: adquire entdao um sabor adocicado e ley
mente amargo, fica enrugada, grela como se nao tives:
sido tratada'" e apodrece rapidamente. '
Devera existir um rigor ainda maior para as batatas nova
sao mais frageis do que as batatas de conservacao, lg
nao devem ser guardadas muito tempo.

.

As batatas greladas devem ser absolutamente exclui-
das da alimentacao, devido aos alcaldides téxicos do
grupo da solanina que se formam nos tubérculos.

" Actualmente, a maior parte das batatas de conservacao sio trala
atraves de um processo de ionizacdo.



IS DE PREPARACAD

ASCAR E LAVAR BATATAS NOTA

As batatas com muita terra devem ser lavadas antes de
serem descascadas.

: ’,u | ‘ et : CORTAR BATATAS EM PALITOS
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parar a banca de trabalho:
fecipiente com as batatas por descascar;
recipiente para colocar as cascas;
Fecipiente com agua fria para colocar as batatas
ascadas.
5ca-las no sentido do comprimento com um descas-

ar cuidadosamente todas as manchas esverdeadas
plas (olhos] e os sinais de danos [parasitas, mildio).
B2 de fazer buracos, deve passar varias vezes a faca.
gar as batatas descascadas no recipiente com agua

Fcuidadosamente as batatas. * Escorrer as batatas e laminar no sentido longitudinal, uti-
lizando uma mandolina.

* Sobrepor os pedacos obtidos.
* Lamina-los com uma faca adequada.
fda-las em local refrigerado. * Enxagua-los e coloca-los num recipiente com agua.

iear se ficaram bem descascadas.
§+las & mao de um recipiente para o outro com agua




BATATA [CONTINUACADI

* Escorrer e secar cuidadosamente a batata-cabelo-de-
-anjo.

* Frita-la em pequenas quantidades de oleo aquecido a 160-
-165 °C.

* Conserva-la bem seca.

Batata-palha

* Escorrer as batatas, corta-las em palitos requlares de
1.5 mm a 2 mm de seccao, utilizando uma mandolina.

* Enxagua-las e coloca-las num recipiente com agua.
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* Escorrer e secar cuidadosamente a batata-palha.

* Frita-la em pequenas quantidades em o6leo aquecido a
160-165 °C.

* Conserva-la bem seca.

* A batata-palha é utilizada na confeccao de batatas Darphin
ou Dauphin ou até de capachos.
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Preparar cestos de batata-palha

b\. b
v,

* Cortar a batata-palha sem enxaguar, para conservar
fecula.

* Cobrir de modo uniforme a parte inferior de um cestint
de arame com uma camada fina e reqular de batata-palk
bem unida e fechar o cesto.

* Fritar em oleo aquecido a 160-165 °C.

Batata-palha

Batata-fosforo

L]

17
/

* Preparar a banca de trabalho.

* S30 necessarios dois recipientes com agua: um para
batatas descascadas e outro para as aparas.

* Escolher batatas grandes com forma e tamanho regularé

AP —w

._ Cort.
3mr




* Sobrepor os pedacos obtidos e corta-los em palitos muito
regulares de 3 mm a 4 mm de seccao.

A ' * Coloca-los num recipiente com agua e depois passa-los
@rar as batatas. ; :
por agua cuidadosamente.

Bruma base. Essa base permite estabilizar a batata e
alhar em seguranca.

* Escoar e secar cuidadosamente as batatas aos palitos.

* Dar uma pré-cozedura. Frita-las em pequenas quantida-
des de 6leo aquecido a 155-160 °C.

* Terminar a cozedura a medida que vao sendo necessarias,
mergulhando-as de novo em éleo a 175-180 °C.

fiormar um paralelepipedo rectangulo.

pear as aparas num recipiente com agua. NOTA

As batatas mignonettes preparam-se da mesma
forma, mas sao cortadas em palitos mais curtos com
cerca de 5 mm de seccao.

brtar os paralelepipedos em fatias muito regulares de
mm a 4 mm de espessura.

Batata-fosforo




BATATA [CONTINUACAO)

Batata ponte-nova

* Escoar a agua e preparar as batatas.

* Escolher as maiores e dar-lhes a forma de um paralelepi-
pedo rectangulo.

* Cortar as batatas em fatias requlares de 1 cm de espes-
sura.

* Sobrepor 2 ou 3 fatias assim obtidas e corta-las em palitos
regulares de 1 cm de seccao.

* Coloca-las num recipiente com agua.
* Enxagua-las cuidadosamente.
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* Escorrer e secar cuidadosamente a batata-ponte-nova,

* Frita-las em pequenas quantidades de éleo aquecide
150-155 °C.

* Terminar a cozedura a medida que vai sendo neces:
mergulhando-a de novo em o6leo a 175-180 °C.

CORTAR AS BATATAS EM CUBOS

* Preparar as batatas em forma de paralelepipedos recta
gulos.

* Corta-las em fatias regulares de 5 mm ou de 1 cm#
espessura, em funcao da utilizacao prevista.
* Corta-las em palitos regulares de 5 mm ou 1 cm
espessura.
* Sobrepor os palitos e corta-los em cubos requlares
5 mm ou 1 cm de seccao [as primeiras fases sao idéntic
ao corte da batata-fésforo ou batata ponte-nova).

UTILIZACOES

Alouradas |batatas verde-prado, Parmentier,
Mirette), fritas [batata-batalhal, salteadas (batatas
sablées), assadas |batatas a breta).




AR BATATAS A CAMPONESA

ir batatas-ponte-nova [ver acima).

8 varios palitos uns ao lado dos outros [podem
-se).

finamente com uma faca adequada para obter
inas com 1 cm por 1 mm de espessura.

LIZACOES

jparisiense, a cultivador, etc.)

AR BATATAS CHIPS COM MANDOLINA

j

far ligeiramente as extremidades das batatas.
onda-las [sem exagero] em forma de cilindros.

25
as

* Cortar em rodelas finas e regulares com uma mandolina.

* Ir colocando as batatas assim cortadas num recipiente
com agua.

* Passa-las por agua, escoa-las e enxuga-las,

* Frita-las em pequenas quantidades de dleo aquecido a
160-165 °C.

* Vira-las com um utensilio adequado.
* Seca-las bem.

N

Batatas chips




BATATA [CONTINUACAO]

CORTAR BATATAS AS RODELAS

* Aparar ligeiramente as extremidades das batatas.
* Arredonda-las (sem exagero] em forma de cilindro.

( ' |

* Corta-las fina e regularmente com uma mandolina em
rodelas de 1,5 mm a 2 mm de espessura, para batatas Anna
e gratinados de batatas [batata Delfina, batata-padeiro, cos-
teletas de borrego Champvallon...], ou rodelas de
2 mm a 3 mm de espessura, para batatas salteadas a cru.

Balatas salteadas a cru
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CORTAR BATATAS GAUFRETTES

L .

* Escolher batatas de tamanho médio e forma regu
Arredonda-las ligeiramente, se necessario.

Cortar as batatas gaufrettes

* Colocar a batata sobre a mandolina e manté-la firme
mente com a palma da mao, com os dedos ligeirame
levantados.

* Dar forma de renda: cortar a batata na mandolina,
lamina canelada, fazendo-a rodopiar '/, de volta ens
cada corte.

* Ir colocando as batatas assim preparadas num recipies
com agua.

r —

* Passar as batatas gaufrettes por dgua, escoa-las
enxuga-las cuidadosamente.

* Frita-las em pequenas quantidades de oleo aquecids
160-165 °C.

* Vira-las delicadamente e deixa-las secar.




iccionar cestos de batatas gaufrettes FAZER BATATAS NOISETTES
E COM COLHER ADEQUADA

lar batatas gaufreftes de forma muito regular. * Escolher batatas muito grandes.

plher as melhores e dispd-las, sem enxaguar, num * Segurar na colher pelo cabo com firmeza e manter o pole-
tinho de arame, sobrepondo-as ligeiramente. gar sobre a colher, para que esta nao se vire.

* Enterra-la na batata e girar para obter batatinhas
redondas.

gura-las bem, pressionando a parte superior do cesti-
h€ritar os ninhos em 6leo aquecido a 160-165 °C [(os
105 sdo geralmente guarnecidos de batatas parisien-
soufflés ou de pequenas batatas Delfina).

* Lavar as batatas em agua corrente para eliminar qualquer
apara e coloca-las num recipiente com agua.

* As batatas preparadas com a colher s3o geralmente bran-
queadas e alouradas [batatas noisettes, parisienses) e, por
vezes, preparadas com uma colher grande e cozidas 3

batalas gaufrettes inglesa [batatas com salsa ou Quelin).

conTivuA




BATATA (CONTINUACAD]

FAZER BATATA-COGUMELO

* Enterrar a extremidade da boquilha de um saco de paste-
leiro [de 6 mm a 8 mm de diametro] até ao terco da altura
de uma batata noisette grande.

* Recortar a batata noisette a volta da boquilha.
* Retirar as aparas.

1 |

* As batatas-cogumelos sao geralmente branqueadas e
alouradas, sendo utilizadas como guarnicao.
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TORNEAR BATATAS

2
Ao tornear batatas produz-se uma grande quantidade &
aparas, geralmente dificeis de utilizar na restaurac
classica. -
Para evitar este inconveniente, é indispensavel escol
correctamente o calibre das batatas em funcao do modelo;
tornear:
- batatas cocotte;
- batatas para guarnicao de guisado [navarin);
- batatas a inglesa ou a vapor;
- batata-castelo.
:'l‘
Batata cocotte e
- . SR Dar .

* Escolher batatas compridas e pequenas.

* Aparar as extremidades para obter batatas com o mes
comprimento (5,5 cm a 6 cm).

oty




» Enxaguar as batatas e coloca-las num recipiente com
agua.
» _ » As batatas cocotte sao branqueadas a partir de agua fria e
gessario, dividi-las em dois no sentido do compri- alouradas.

Neita-las o melhor possivel, em funcao do modelo a

Batata cocotte

Para acompanhar guisados, navarin de batatas, por

exemplo, estas devem ser torneadas de forma um

pouco mais grossa e mais arredondada. 0 tamanho

' ideal deve situar-se entre o da batata cocotte e o da

jear as batatas cocotte com uma faca adequada. batata a inglesa.

uma forma oblonga reqular, ligeiramente adel-

ga, sem fi facetadas. g
QY Hcarem 1acetatas Batata a vapor e batata a inglesa

- —— (o tamanho é idéntico]

o

W 4 " A

'um movimento circular a faca para conseguir batatas * Escolher batatas do tamanho de um ovo (para limitar as
5e arredondadas. aparas).

focar as aparas e as batatas torneadas em recipientes « Cortar as duas extremidades das batatas, de modo que
magua. fiquem todas com o mesmo comprimento.




BATATA [CONTINUACAD)

A4S

* Se forem demasiado grandes, podem dividir-se em duas
partes no sentido da altura.

* Tornear reqgularmente as batatas com uma faca ade-
quada.

* Dar-lhes a forma de um pequeno ovo.

* As batatas a vapor ou a inglesa devem ser arredondadas,
com lados regulares e lisos em todo o comprimento e
sem superficies facetadas. O comprimento é de cerca de
6cme o peso de 50 g.
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* As batatas grandes cortadas em dois no sentido da alt
devem ser torneadas, comegando pelo lado plano, dand
-lhe uma forma arredondada.

-~

* Torne
* Dar-1
que a
cerca

* As batatas sao cozidas a inglesa, ou seja, colocam-se &

agua fria com sal ou cozem-se a vapor. Podem servir-
com salsa.

Batata a inglesa




golher batatas muito grandes.
flar as duas extremidades para ficarem todas com o
§mo comprimento.

§em ser um pouco mais compridas que as batatas a
or ou a inglesa.

4

S ¥,

w

fea-las regularmente com uma faca adequada.

es uma forma menos arredondada e mais alongada
B @ das batatas a vapor e a inglesa. O peso médio é de
(i de 80 g.

= 5€

e

alata-castelo é colocada num recipiente com agua fria,
nqueada durante 2-3 min e depois alourada.
ra na composicao de muitas guarnicoes [Choisy,
arry, bruxelense, florista, Judic, nicense...).

Batata fondante

* Escolher batatas muito grandes.

* Aparar as extremidades e dividi-las em dois no sentido da
altura. Cada batata deve pesar de80ga 90 g.

* Arredondar o lado plano.

* Tornear a batata, tal como na batata-castelo.
As batatas fondantes podem também ser torneadas em
forma oval [tipo sabonete).

* As batatas fondantes colocam-se num tabuleiro bem
untado com manteiga, com a base plana para baixo,
sendo depois cozinhadas no forno em fundo branco ou
consomme.

Entram na composicao de muitas guarnicées (Excelsior,
Florian...).




RABANETES

0 rabanete & uma planta horticola da familia das Cruciferas
da qual se consome a raiz.

Em funcao das variedades, as raizes podem ser redondas
semilongas ou compridas, de cor vermelha lisa, vermelhao
com uma extremidade branca ou ainda pretas, se falarmos
da variedade de Inverno.

Regra geral, todos os rabanetes se consomem crus, como
acepipe, mas os rabanetes cor-de-rosa podem ser confec-
cionados como os nabos novos (glaceados ou com natas).

As folhas tenras e frescas dos rabanetes cor-de-rosa
podem ser comidas cruas (em salada) ou confeccionadas
como os espinafres e as folhas de acelga.

Os rabanetes pretos compridos de Inverno descascam-se,
polvilham-se com sal fino e deixam-se num recipiente para
tirar a agua durante meia hora. Depois coam-se, secam-se
e temperam-se.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Actualmente, nao existe regulamentacao para os calibres
ou categorias. Sao vendidos ao molho.

0 periodo ideal de compra vai de Marc¢o a Junho e de
Setembro até ao fim de Outubro, para os rabanetes cor-de-
-rosa, e no Inverno, para os rabanetes pretos.

Escolher os molhos que apresentem um aspecto mais
fresco, com as folhas limpas, frescas, verdes e estaladi-
cas. Os rabanetes devem ser de tamanho reqular, da
mesma variedade, nao excessivamente grossos, firmes,
estaladicos e pouco picantes.

Recusar rabanetes de consisténcia oca e mole, com folhas
himidas, murchas e amareladas.

E aconselhavel consumir os rabanetes no dia em que
sao entregues, Descascar e conservar os rabanetes, até
ao momento de servir, num local refrigerado, entre 6 °C
e8°C.
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MODOS DE PREPARACAQ

= Retirar as folhas velhas.

* Aparar os caules das folhas e nao deixar mais de 2 cm
3cm.

* Raspar ligeiramente a base do caule com uma faca ade:

* Lavar cuidadosamente os rabanetes em varias aguas.
* Nao deixar na agua e escorré-los imediatamente.




ALADAS

FACE, CHICORIA, ERVA-BENTA OU ALFACE-DE-COR DEIRO, DENTE-DE-LEAO, MESCLUN)

adas representam uma das mais importantes produ-

glegumes da CE. Produzidas ao longo de todo o ano,

erentes variedades foram adaptadas as estacoes. De

b com as condicdes climatéricas, sao cultivadas em

50U a0 ar livre.

icipais variedades de salada podem ser classificadas
nte forma:

LES [primeira salada consumida pelos Franceses)
polhuda
avia

rde ou alface-roxa

frisada, com uma folhagem fina e apertada ou

@ encaracolada
bria-escarola [endivia lisal

1a-de-bruxelas (endivia)
bria-selvagem (pao-de-acucar, barba-de-capuchinho,
nelha-de-veronal

BENTA

8s longas, redondas, em forma de concha

E-DE-LEAO

; de saladas com folhas novas, frescas e tenras [chi-
risada, chicoria-selvagem, cerefélio vulgar, agriao
[, erva-benta...),

BRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

breé das alfaces corresponde ao peso minimo em gra-
Of pé aliado a categoria. O peso médio de uma alface
itre 0,250 kg e 0,300 kg.

ade de facturacao é o pé, o quilograma ou ainda a caixa.
famente a erva-benta, ao dente-de-ledo e a chicoria-
3, Ndo existe regulamentacao sobre o calibre ou a

jde de facturacao para estas saladas é o quilograma.

pal para compra:

gpolhuda: durante todo o ano:
fia: de Abril a finais de Outubro;
ana: de Marco a Maio;
bria-frisada: de Agosto a Marco;

i arola: de Novernbro a Abril;
a-de-bruxelas: de Novembro a Marco; no entanto,

nlra-se disponivel durante todo o ano, com maior
Bncia no Verao;
shenta: de Outubro a Marco;

g-ledo: de Novernbro a Maio;

italiana: de Marco a Maio e de Outubro a Janeiro.

adas muito frescas, limpas, sem folhas
iramente himidas, mas nunca molhadas
recer].
( apresentar-se vicosas e estaladicas, com
D verde-claro e o amarelo-claro no centro para
frisadas, escarolas e alfaces. O corte deve
fresco e com aspecto recente e a seiva deve
e fizermos pressao com o dedo.
5 a sequnda-feira,
horas, no maximo, em local refrigerado entre
°C. As saladas cuidadosamente limpas, lavadas
rvam-se alguns dias em local refrigerado,
dicionadas em caixas alimentares herméticas.
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MODOS DE PREPARACAO

RECOMENDACOES

Todas as saladas devem ser manipuladas com muita pre-

} caucdo, em especial saladas de estufa.

ALFACES

* Cortar o caule.

* Retirar as folhas exteriores, estragadas, amarelecidas,

muito duras ou muito verdes.
* Retirar a nervura central das folhas comestiveis.
* Caso sejam muito grandes, cortar em dois.

P
B s 1)
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* Lavar cuidadosamente as folhas em varias aquas, reti-

rando-as em pequenas quantidades com as maos.

* Nao convém, em caso algum, lavar em agua corrente

muito forte.
* Enxugar.




SALADAS [CONTINUACAD]

CHICORIA-FRISADA

* Cortar o pé.

* Retirar as folhas exteriores, estragadas, amarelecidas,
murchas, muito duras ou verdes.

* Pegar nas folhas, uma a uma, retirar as partes verdes, se
necessario, e corta-las a meio, se as folhas forem muito
compridas.

* Lavar cuidadosamente as folhas frisadas em varias aguas,
retirando-as com as maos.

* Verificar, de maneira particular, a variedade de folhas
finas e muito frisadas.

* Secar.

ERVA-BENTA

Salada muito tenra e muito fragil, devendo ser limpa cg
muito cuidado.

T._ e ——— =3

* Tirar a raiz com a ponta de uma faca adequada.
* Tirar as folhas exteriores, murchas ou amarelecidas.

* Nao cortar o pé muito rente para manter o coracao e &
folhas do meio unidas.

* Lavar cuidadosamente as folhas em varias aguas. A en
-benta desenvolve-se em solos muito arenosos; por iss
deve ser lavada varias vezes em agua abundante, afa
tando bem as folhinhas interiores, onde se acumul
pequenos graos de areia, desagradaveis se mastigados.




T

ioneiras e os salsifis s3o plantas da familia das
postas. Algumas espécies sao cultivadas porque as
f3izes sao comestiveis.

Scorcioneiras sao comercializadas sob o nome de

m sabor semelhante; s6 a cor da casca difere: branca
g5 salsifis, negra para as escorcioneiras.

inicas de preparacdo, cozedura e utilizacdo sio
.I“

has novinhas [caules e rebentos) e tenras dos salsifis
jescorcioneiras da Primavera podem ser consumidas
5, em salada.

[Ba-de-bode é uma variedade de salsifis selvagem que
e espontaneamente nos prados ligeiramente himidos.
¥ens rebentos desta planta comem-se em salada ou
) ser preparados como os espinafres. As raizes con-
m-se tal como as dos salsifis.

BRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

‘salsifis com aspecto muito fresco e limpo, de

omogeéneo e regular, raizes longas, cilindricas,

fina e sem muitas radiculas.

A e ter sido recentemente cortado e ndo deve ter
 negras nem vestigios de liquefaccao.

If 0s salsifis com areia, casca muito escura,
dura e fibrosa.

€poca para comprar salsifis e escorcioneiras vai

ro a Maio.

J0S DE PREPARACAQ

far cuidadosamente os salsifis em varias aguas.
05 mergulhar na agua, descascam-se mais facilmente.

SCORCIONEIRAS E SALSIFIS

* Aparar as duas extremidades dos salsifis, descasca-los
colocando-os num tabuleiro virado ao contrario, com a
ajuda de um descascador, segurando-os numa das extre-
midades (técnica semelhante a dos espargos).

* Lava-los cuidadosamente e coloca-los num recipiente
com agua temperada com limao ou vinagre.

* Cortar os salsifis em pedacos de 5 cm a 6 ¢m de compri-
mento ou em viés.

COZEDURA DOS SALSIFIS
Num blanc, em vacuo ou em agua a ferver temperada com
sal, limao e dleo.

UTILIZACOES

Em manteiga, com ervas finas, com natas, gratina-
dos, salteados a provencal, a polaca, fritots depois de
marinados, etc.




BATATA-DOCE

A batata-doce é uma raiz comestivel de polpa doce.

Deriva de uma planta rastejante da familia das Convolvula-
ceas. Originaria da Ameérica do Sul, foi exportada em Africa
pelos Portugueses, mas também é cultivada na India, na
China e no Japao.

Podem ser confeccionadas como as batatas, mas a sua
polpa, muito mais doce, pode também ser utilizada na con-
feccao de sobremesas, de doces, de fécula e de alcool.

TUPINAMBO

O tupinambo é uma planta vivaz anual cujos tubérculos se
comem cozidos. De consisténcia bastante firme, tém um
sabor adocicado, ligeiramente acucarado, parecido com o
da alcachofra e o da batata-doce. O tupinambo de tubércu-
los rosados é o mais aconselhavel para consumo humano.

MODOS DE PREPARACAQ

* Escovar muito bem os tupinambos em agua corrent
Insistir nos nodulos.

* Cozer a inglesa, ou seja, colocar inicialmente em aqua ffi
e escumar, se necessario.

* Verificar se esta cozido com a ajuda de uma agulha.
* Interromper a cozedura acrescentando agua fria.

* Descascar com uma faca adequada.

UTILIZACOES

* Em manteiga, a maitre d'hatel
* Com natas, gratinados

* Sonhos

* Em salada



30BORA

jnio grande (Cucurbita maximal, de casca e polpa ala-
adas. Este grande fruto comestivel provém de uma
fa herbacea anual, rastejante ou trepadeira, da familia
Cucurbitaceas.

Jcozinha, a sua utilizacao nao se limita a confeccao de
as. A polpa da abdbora também pode ser cozida a
estufada em manteiga, gratinada, transformada em
g, em sonhos ou em soufflé. As flores afuniladas podem
recheadas ou fritas em oleo.

stem bastantes variedades de abdbora. As mais conheci-
@ utilizadas sao a abobora-menina, a moganga, a abo-
a-porqueira e a abobora-gila. Colhem-se de Setembro
| \chegada dos primeiros gelos. Conservam-se no
uro, num local seco, a uma temperatura que pode variar
805 10 °C e 0s 12 °C no maximo.

obora-gila é utilizada apenas na docaria [toucinho-de-

CRISTOFINAS
OU BRIONIAS OU
CHUCHUS

Sao frutos com carocos oblongos, em forma de péra, verdes
ou marfim, que derivam de uma planta ornamental trepa-
deira da familia das Cucurbitaceas. Esta planta é, por vezes,
cultivada para servir de sebe.

Os frutos podem ser consumidos crus, ralados ou tempera-
dos com um molho de vinagre apimentado ou cozidos a
inglesa e depois recheados.

* Cristofinas recheadas
* Chuchus gratinados

ALCACHOFRAS-DE-
-JERUSALEM

A alcachofra-de-jerusalém e uma espécie de peponio da
familia das Cucurbitaceas. Apresenta uma forma arredon-
dada e plana e apresentam excrescéncias [denticulos] a
toda a volta, que deram origem a sua denominacao de
coroa-imperial ou alcachofra-de-jerusalém.

Encontram-se a venda principalmente entre Junho e
Agosto. Cozidas num blanc ou em agua a ferver temperada
com sal, limao e oleo, sao geralmente esvaziadas e depois
recheadas. Podem ser preparadas a grega, com natas, gra-
tinadas ou em sonhos.




FRUTOS

LIMOES, LARANJAS E TORANJAS

LIMOES

Os limoes sao frutos amarelos ou verdes. Existem diversas
variedades de limdes.

0 sumo de limao é utilizado na cozinha para realcar os
sabores ou para acidular os molhos. Evita a oxidacao [escu-
recimento] de alguns frutos e leqgumes acabados de descas-
car [macas, peras, abacates, alcachofras, cogumelos, etc.).

Desde sempre que o limao é utilizado como elemento de
decoracao ou como ornamento tradicional para pratos de
peixe a moleira, grelhados ou fritos.

Da-se o nome de lima a uma variedade de pequenos limdes
muito acidos da espécie Citrus limetta.

LARANJAS

A laranja é um dos frutos mais consumidos em Portugal.
Vem, sobretudo, de Espanha e de Marrocos [Navels e Valén-
cial. A Tunisia fornece, essencialmente, as sanguineas
(Maltesas).

As principais variedades utilizadas nos sumos sao as Valén-
cia late, Navel-late, Salustiana e as Sanguineas.

Relativamente aos frutos conhecidos por “frutos de mesa”,
as melhores variedades sao as Navels e as Valéncia.

Em cozinha, as laranjas sao utilizadas nao s6 por causa da
sua polpa cortada em gomos, mas também pelo seu sumo e
pela sua casca, zesto cortado em juliana ou em pedacos
muito pequeninos [taca florida, saladas compostas, molho
maltés, laranja amarga, Cumberland, magret de pato, pato,
linguado a moleira com laranja, etc.).

TORANJAS

A toranja é a forma evoluida e refinada da verdadeira
toranja Citrus grandis que passou apenas a ser cultivada
para fins farmacéuticos, docaria e como possivel progenitor
de novas variedades. Com efeito, a sua casca grossa e irre-
gular, a sua polpa muito amarga com muitos carocos nao
agradam aos consumidores.

Nos mercados, encontra-se apenas o fruto da toranja
(Citrus paradisi] ou algumas qualidades modernas, sem
caroc¢os e com uma polpa doce e sumarenta.
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Existem varios tipos de toranjas distintos que se distingua
pela sua cor de polpa e de casca:

* toranja-branca ou loura [variedade Marsh), com um sab
ligeiramente amargo, muito sumarenta, geralmente vi
de Israel e do Chipre;

* toranja-rosa [variedade Thompson), mais doce, com
casca lisa, de um lindo amarelo-vivo, que provém da Flg
rida, do Texas, da Califérnia e da Africa do Sul;

* toranja-vermelha (variedade Ruby red], com uma polg
muito colorida, um gosto muito doce, que vem dos
dos Unidos;

* toranja sweeties, de casca verde, muito doce, acucarada
sumarenta, que provém igualmente do Sul dos Estad
Unidos.

As toranjas sdo principalmente utilizadas na confeccao j
acepipes, comem-se ao natural, com aclcar, grelhad:
com caranguejo, com camarao... 0s gomos entram na cof
posicao de inimeras saladas compostas [taca floridal.
Podem também ser utilizadas como pequena guarnich

[peixe 3 moleira com citrinos, pato, lombo de porco poé
com toranjal.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

LIMOES

Os calibres sao expressos de acordo com uma escal
numérica que corresponde ao didmetro em milimetros dg
frutos. Exemplos:

- calibre 3: 5 a 6 frutos por quilograma;
- calibre 4: 6 a 7 frutos por quilograma;
- calibre 5: 7 a 8 frutos por quilograma;
- calibre 6: 8 a 9 frutos por quilograma.

As categorias sao definidas pela requlamentacao: extra, | e

Nao existe periodo ideal de compra; os limdes sao colhide
ao longo de todo o ano.

LARANJAS

Os calibres sao expressos de acordo com uma escal
numérica que corresponde ao didmetro em milimetros do
frutos. Exemplos:

- calibre 4: 4 frutos por quilograma;

- calibre 5: 5 frutos por quilograma;

- calibre é: 6 a 7 frutos por quilograma;
- calibre 7: 7 a 8 frutos por quilograma.
As categorias sao definidas pela regulamentacao: extra, ||
elll.

0 periodo ideal de compra vai de Novembro a Maio; i
entanto, encontram-se disponiveis ao longo de todo o ano.

TORANJAS

Actualmente nao ha categorias oficialmente definidas pels
regulamentacao. Os calibres correspondem ao niimero de fry
tos que cabem numa caixa. Este nimero varia de acordo comz
variedade e o acondicionamento adoptado pelo pais produtor.
Exemplo de calibres correntes definidos apenas pelas
zacoes:

- 36: aproximadamente 2 frutos por quilograma;

- 40: 2 a 3 frutos por quilograma;

- 48: 3 frutos por quilograma;

- 56: 3 a 4 frutos por quilograma.



5 LARANJAS E TORANJAS [CONTINUAGAO]

e citrinos de cor uniforme, que pesem na mao,
lcasca fina, lisa e brilhante (atencdo as ceras sintéti-
#m muitos carocos e muito sumarentos.

ade de sumo de um bom limao é de 20% a 25%,
0, e de uma boa laranja de 33% a 35%.
finos cuja casca seja muito grossa sao, na generali-
, M sdoces mas contém muito menos sumo.
r o maximo de sumo de um citrino, & necessario
tndos os alvéolos da sua polpa, fazendo-os girar
a superficie Plana e pressionando-os ligeira-
gom a palma da mao.
ito danificado poe em causa a qualidade de todo o
retirar esse fruto e limpar os restantes.
elhdvel armazenar os citrinos em locais refri-
em particular, juntamente com outros produ-
J odor caracteristico alastra-se muito facilmente.

hém os choques térmicos.

0s sdo geralmente tratados por agentes de
iservacao “antimofo”.
m ser lavados antes de os utilizar.

ell.
dos

BD0S DE PREPARACAO

CAR
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war cuidadosamente os limoes, as laranjas ou as toranjas.
Enxugar com papel absorvente.

« Cortar as duas extremidades até a polpa, formando uma
base bem estavel.

Descascar

« Pousar o fruto na vertical assente sobre a sua base e des-
cascar em arco, com a ajuda de uma faca adequada, no
sentido de cima para baixo. |
« Dar-lhe a forma de um barril redondinho, sem deixar
nenhum vestigio de casca.

» Cortar em rodelas regulares ou em gomos.

UTILIZACOES

* Limdes: peixes a moleira, marinadas, peixes escal-
fados
* Laranjas, quivis: saladas de fruta

cONTINUA g



LIMOES, LARANJAS E TORANJAS [CONTINUAGAO]

CORTAR GOMOS OU SUPREMOS

* Lavar cuidadosamente os citrinos.

* Secar com papel absorvente.

* Cortar as duas extremidades.

» Descascar [ver fotografias anteriores).

* Cortar aos gomos. Separar as membranas com a ajuda de
uma faca adequada bem afiada.

* Recuperar o sumo num recipiente em aco inoxidavel.

UTILIZACOES

* Acepipes, saladas compostas
* Magret, pato com laranja, com toranja
* Filetes de peixe a moleira com citrinos

CORTAR 0S GOMOS A0S CUBOS

UTILIZACOES

Truta, raia, mioleira 8 moda de Grenoble

CANELAR

* Lavar cuidadosamente os citrinos.
* Secar com papel absorvente.
* Cortar as duas extremidades.

Canelar

* Fazer sulcos com a ajuda de um canelador.

* Dividir o fruto em duas partes, na vertical, e cortar e
fatias finas e regulares.

UTILIZACOES

Elemento de decoracdo e de apresentacdo e para
ornar o bordo das travessas,



rcuidadosamente os citrinos.
ar com papel absorvente.
ar as duas extremidades, para criar uma base estavel.

pou laranja denteados

e RN,

.
g 2 )

=

Pt 1
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o fruto na horizontal sobre a tabua de corte.

urar a lamina de uma faca adequada, a meia altura,
8 0 polegar e o indicador que seguram o fruto.

gér uma incisao até a altura dos dedos em toda a cir-
Meréncia, formando um recorte dentado; golpear a
@ até ao centro. Esta técnica pode também aplicar-se
imeloes, aos quivis, ao tomate, aos ovos cozidos, etc.
jarar as duas metades e tirar os carocos, se necessario.

pear um raminho de salsa no centro.

s exemplos

rfar o limao em duas partes iguais.

a a volta da circunferéncia.
Zer um no sem apertar muito.

jar numa das metades e cortar, em viés, uma tira de

* Confeccionar um cestinho entrancado, comecgando por
canelar antecipadamente a laranja ou o limao.

NOTA .

Conservar os limoes recortados num local refrigerado,
até ao momento de serem utilizados, cobrindo-os com
pelicula aderente.

Pato com laranja




ZESTOS, JULIANA E BRUNESA DE ZESTOS

* Lavar muito cuidadesamente os frutos e secar com papel
absorvente.

* Retiram-se os zestos com a ajuda de um descascador
muito fino [5 cm a 6 cm de comprimento no maximo): sé a
parte colorida da casca deve ser utilizada

Juliana de zestos

* Sobrepor os zestos com a parte interior para cima.
* Cortar [laminar] ao comprimento em pedacos muito finos.

* Serao branqueados duas a trés vezes antes de serem uté
lizados.

UTILIZACOES

* Molho de laranja amarga, Cumberland
* Pato com laranja, etc.

Brunesa

* Cortar a juliana de zestos em pequenos cubos de 1 m
Branquear.

UTILIZACOES

* Osso-buco a milanesa.
* Recheio para patés e terrinas com laranja, etc.



parredondado (meloa) ou ovalado [meldo propriamente
pertencente a uma planta herbacea anual da familia
ucurbitaceas.

fledades mais conhecidas e mais requintadas surgem
rcado entre Junho e Setembro e provém do Ribatejo
b,

80 ¢ servido, de preferéncia, frio, como entrada, ao
il ou com vinho do Porto branco, moscatel, maras-
0u xerez... pode também acompanhar o presunto, os
s levemente secos e salgados ou também os peixes
ados. Se doce, pode ser utilizado em sorvetes, gela-
iladas de fruta...

PRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

bre é determinado pelo peso de cada unidade ou pelo
ametro de seccao equatorial.

iste categoria nem classificacao de qualidade gus-

@ de um bom melao torna-se bastante delicada,
go em anos de pouco sol. Os dois principais crité-
r em conta relativamente a uma dada variedade
ao nivel do pedinculo [deve ser caracteris-
carado e muito pronunciado) e o peso, que deve

preional ao tamanho. A maturidade do meldo
pelo pedunculo, o qual deve sair facilmente.
irachados nao pdem em causa a qualidade gusta-

@ apresentacao e a higiene.

ha-se conservar os meldes 3 temperatura
fim de melhor controlar a evolucao e a maturi-
0 0 meldo “esta no ponto”, convém guarda-lo
igerado, acondicionado de forma estanque,
'seu cheiro transmite-se facilmente a outros ali-

bém sucessivas manipulacdes e choques.
pesa entre 0,400 kg/uni e 0,450 kg/uni.

5S0as, convém arranjar um meldo com cerca
i, embora em Portugal o meldo seja servido

MODOS DE PREPARACAOQ

* Lavar cuidadosamente os meldes ou as meloas.
* Secar com papel absorvente.

Em funcao da sua utilizacao e do seu tamanho, diversas
possibilidades de recorte podem ser tidas em conta: em
fatias, em metades ou a unidade.

Meloas individuais

N\

* Cortar ligeiramente o lado oposto ao pedinculo para lhe
asseqgurar uma boa base.

Cuidado, nao furar a casca

* Recortar uma tampa com a ponta de uma faca adequada.
Estas podem ser recortadas de diversas formas e feitios.
Criar um ponto de referéncia para colocar a tampa no sitio
certo.

CONTINGA g




MELOES [CONTINUACAD]

* Retirar as pevides e os filamentos com a ajuda de uma
colher adequada.

* Recolocar a tampa.

Outro método

* Retirar o interior do melao fazendo bolinhas com a ajuda
de uma colher para batatas noisettes [parisienses]. Ter
cuidado para nao furar a base do melao.

* Guarnecer o melao com as noisettes e recolocar a tampa.

Apresentacoes de meldes

PERAS

A péra é um fruto levemente perfumado, sumarent
refrescante e suave, ideal para terminar agradavelme
uma refeicao.

Essencialmente utilizada nas sobremesas, sob a forma
péra cozida, em calda, com vinho, em mousse, em compt
na charlote ou nos sorvetes, a péra também pode dar
toque original na mistura entre doce e salgado. Combig
bem com as aves, as carnes brancas, o presunto, a caca,
peixe fumado, etc.

Existem diferentes variedades de peras que amadurece
em épocas diferentes do ano. Distinguimos:

As peras de Verao:

* Coscia [Julho, Agosto);

* Williams e Williams vermelha (Agosto, Setembro);
* André Desportes linicio de Julho).

As peras de Outono:

* Louise-bonne [de Setembro a fins de Novembro);

* Beurre-hardy (de Setembro a fins de Novembro):

* Conférence [de fins de Setembro a inicios de Dezembrol:
* Doyenne-du-comice (de Outubro a fins de Dezembro).

As peras de Inverno:
* Passe-crassane [de Dezembro a Abril);
* Du curé, para cozer [de Novembro a Janeiro).

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Os calibres correspondem ao didmetro dos frutos em
metros:

- 60/65: cerca de 8 a 9 frutos por quilograma;

- 65/70: cerca de 6 a 7 frutos por quilograma;

- 70/75: cerca de 5 a é frutos por quilograma;

- 75/80: cerca de 4 a 5 frutos por quilograma.

Preferir o acondicionamento em cuvetes de pequena dime
sa0 as caixas avulso. As peras maduras sao frutos muito
geis, devendo evitar-se a sua manipulacao e os choques.

E preferivel compra-las ainda firmes, pois as peras am
durecem muito rapidamente [nomeadamente as varied
des de Veraol. A temperatura ambiente, elas amadurece
e ganham cor lentamente. O fruto estd maduro quando.
epiderme cede ligeiramente sob a pressao do dedo.
Os frutos maduros devem ser armazenados em local refs
gerado para o efeito, entre 6 °C e 8 °C.
Cuidado! As peras maduras podem estar demasia :
maduras no centro, por isso deve efectuar um control *Ap
aquando da entrega. tes




§0S DE PREPARACAO

para cozer inteira

* Refrescar o pedunculo raspando-o de forma regular com
a ajuda de uma faca adequada, na beira da tabua de corte.

gascar a péra com a ajuda de um descascador.

r em primeiro lugar o calice e os estames [parte
ao pedunculo: pé), utilizando a ponta de um des-

» Descarocar a péra com a ajuda de uma colher para fazer
- y _ batatas noisettes. Extrair a totalidade dos pericarpos

— [parte que envolve as pevides) e as pevides.

.

scascar a péra em espiral, para conservar a sua forma
)nga e regular.

S * Pincelar a péra com sumo de limao ou esfrega-la com
. b

limao.
jarar um pouco o pedinculo com a ajuda de uma E possivel mergulhar as peras descascadas em agua com
goura de cozinha. limao durante alguns momentos.




A maca e um dos raros frutos disponiveis durante todo o
ano, havendo, no entanto, uma ligeira quebra entre os
meses de Julho e Agosto. Ha algumas variedades muito
sazonais que so se encontram nos mercados durante pouco
tempo.

Macas temporas disponiveis desde o fim de Agosto até ao
més de Outubro:

* Astrakan vermelha;

* Calville vermelha;

* Cardinal;

* Transparente branca.

Macas de estacao disponiveis desde o fim de Outubro até
ao inicio de Janeiro:

= Bénédictin;

* Cox’s Orange;

* Reine des reinettes;
* Reineta cinzenta;

* Belle de Boskoop;

* Melrose.

Macas tardias disponiveis desde o fim de Janeiro até ao
més de Marco:

* Calville d’hiver;
* Gros Locard;
* Reineta do Canada, Clochard;

* |dared, Gloster, Jonagold (cruzamento entre Golden deli-
cious e Jonathan).

Algumas variedades, de cultura intensiva e amadureci-
das artificialmente, estao disponiveis durante um
periodo mais longo:

- Golden delicious [praticamente todo o ano):

- Granny Smith [de Novembro a Maio):

- Richared-Starking de Setembro a Abril).

Existe uma casta nacional que apresenta uma configu-
| racao diferente e é vulgarmente conhecida por péro: o
| deAlcobaca e o bravo-de-esmolfe.

L

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Em cozinha, a escolha de uma boa maca nao deve ser
nas em funcao dos seus critérios comerciais [calibr
aspecto, apresentacao), mas sobretudo em funcao da st
utilizacdo [forma, sabor, firmeza, reaccao a cozedura,
tempero, resisténcia a oxidacao, etc.).

As macas levemente acidas sao utilizadas nos acepipes
saladas compostas, molhos, compotas, porque reage
muito mal a cozedura.

Escolher, de preferéncia, variedades suaves ou tardias pa
o acompanhamento de carnes, aves, miudezas ou caca.

Os calibres correspondem ao didmetro dos frutos em
metros.

Exemplos:

- 65/70: cerca de 8 a 9 frutos por quilograma;
- 70/75: cerca de 6 a 7 frutos por quilograma;
- 75/80: cerca de 5 a 6 frutos por quilograma.

Preferir o acondicionamento em cuvetes de pequet
dimensao as caixas. Esta apresentacdo permite control
rapidamente a homogeneidade dos calibres, detectar fry
tos com parasitas, danificados ou demasiadamente mad
ros e evitar os possiveis choques, prejudiciais para
boa conservacao.

As macas de cultura tradicional, que ndo foram submg
das a nenhum processo de conservacao, guardam-se ng
local fresco, adequado, escuro, ao abrigo do pé, insectos
roedores.

As macas de cultura intensiva devem ser armazenad
com muita precaucao: local refrigerado entre 6 °C e 84
durante uma semana, no maximo [uma temperatura mg
elevada acelera a maturacao).

MODOS DE PREPARACAO

a3 ‘:, e
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* Descascar a maca com a ajuda de um descascador.

* Retirar em primeiro lugar o pedinculo e depois os rest
do calice e dos estames (utilizar para esse efeito a po
do descascador].




o\ A

Scascar a maca rodando-a, para manter a sua forma 2.° metodo
bnda e regular.

* Cortar a maca em duas partes iguais no sentido da altura.

* Retirar os pericarpios com a ajuda de uma colher para
fazer batatas noisettes.

ra maca com sumo de limao ou esfrega-la com

UTILIZACOES

* Cofrezinhos para guarnicao de caca

* Quartos de macas e macas torneadas para guarni-
coes de acompanhamento

* Rodelas para sonhos e guarnicoes
* Fatias de maca para tartes de maca

* Cubos de varias espessuras para molhos (caril] e
saladas compostas

ocar a maca de acordo com um dos dois métodos
Juintes:

metodo

carocar a maca com a ajuda de um descarocador com
metro suficiente para extrair a totalidade dos pericar-
% [parte que envolve as pevides) e as pevides.




UVAS DE MESA

Tal como para a producao de vinho, as variedades de videi-
ras de uvas de mesa cultivadas produzem uvas brancas ou
pretas. Da mesma forma, estas variedades podem ser tem-
poras ou tardias.

Principais variedades:

Uvas brancas:

* Chasselas de Moissac [bagos pequenos), de Agosto até
meados de Setembro;

* Moscatel de Hamburgo [bagos grandes), de Agosto até
meados de Setembro;

* Italia [bagos grandes), de Outubro até Janeiro.

Uvas pretas:
* Cardinal [bagos grandes), de Setembro até Outubro:;

* Alphonse Lavallée [bagos grandes), de Setembro até
Novembro;

* Moscatel de Hamburgo (bagos médios), de Setembro até
Novembro.

Depois de tirar as grainhas, as uvas sao utilizadas em
pequenas guarnicoes de acompanhamento: peixes [filetes
de linguado Véroniquel, aves [codorniz, pato, magret com
uvas), foie gras, caca.

As passas [desidratadas) entram na composicao de muitas
preparacoes [guarnicao facultativa do cuscuz, do caril, do
recheio para aves, etc.]. Devem ser cuidadosamente lava-
das e hidratadas antes da sua utilizacao.

COMPRA E CRITERIOS DE QUALIDADE

Os calibres correspondem ao peso minimo em gramas do
cacho e da sua categoria. Exemplos:

- categoria extra: cacho com bagos grandes: 200 g;
cacho com bagos pequenos: 150 g.

- categoria |: cacho com bagos grandes: 150 g;
cacho com bagos pequenos: 100 g.

A época ideal de compra situa-se entre Julho e Novembro.
As variedades de estufa estao disponiveis quase todo o ano.

Escolher os cachos bem calibrados, homogéneos, com
uma coloragao uniforme, com bagos uniformemente
espacados e de tamanho idéntico, firmes e cobertos por
uma fina pelicula de pruina. O pé deve ter sido cortado
recentemente, estar fresco e verde.
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Recusar imperativamente os cachos com bagos mole
murchos, muito juntos, manchados, com bolor ou dema
siado maduros, assim como com o engaco aparado ¢
seco.
Armazenar as uvas em local refrigerado adequado, entr
8 °C e 12 °C. Tira-las uma hora antes de consumir, par
que elas recuperem todo o seu sabor.
Os cachos devern ser manuseados com toda a delicadez
segurando-os apenas pelo pé.

MODOS DE PREPARACAD

* Lavar cuidadosamente o cacho de uvas.
* Separar delicadamente os bagos do engaco e verificar.

f

l

* Conforme a variedade, pelar directamente os bagos [reft
rar a pele] com a ajuda da ponta de uma faca adequada.




ndo a pele é dificil de tirar, devemos mergulhar os
05 em agua a ferver, depois em agua muito fria e,
imente, tirar-lhes a pele com a ajuda de uma faca ade-

O necessario tirar as grainhas, faca-o com a ajuda um
tho ou um clipe aberto.




PESCA
PEIXES

Tal como a maioria dos ocidentais, os Portugueses sao con-
sumidores de carne; no entanto, o peixe tem um papel de
relevo nos seus habitos alimentares. Louvado pelos seus
beneficios para a salde, a sua confeccao esta associada a
um certo nimero de inconvenientes [preparacao, presenca
de espinhas, mau cheiro...].

As queixas mais frequentes sobre o peixe dizem respeito 3
sua eventual falta de frescura ou de qualidade.

Quando sai da agua, a carne do peixe fica praticamente
insipida, alterando-se em seguida mais rapidamente do
que a maioria dos produtos alimentares. Existe uma rela-
¢ao entre alguns indices de alteragdo, que testemunham
as caracteristicas organolépticas, e as qualidades sanita-
rias e bacterioldgicas.

Quando o peixe é deixado durante muito tempo a tempera-
tura ambiente da cozinha, produz-se uma fermentacao
putrida que degrada as proteinas da carne, provocando
um odor amoniacal e fétido.

As proteinas degradam-se em diferentes substancias,
nomeadamente em amoniaco [NH,] e em aminas volateis,
que dao o cheiro tao caracteristico da putrefac¢ao.

A degradacao das proteinas pode ser medida através do
doseamento destas substancias: a taxa de ABVT [azoto
bésico volatil totall, calculado em miligramas por cada 100 g
de produto analisado. Esta taxa € um bom indicador do grau
de putrefaccao. O limite de tolerdncia é de 100 mg de amo-
niaco para 100 g de produto alimentar.

Para combater estas alteracdes, é necessario aplicar
medidas de higiene quanto ao manuseamento e
generalizar a utilizacdo do frio. Desde o porao do
barco até ao consumidor, o peixe nao deve estar
sujeito a nenhuma alteracao na cadeia de frio e deve
estar constantemente coberto com uma mistura de
dgua e de gelo a 0 °C. J

Em cozinha, a avalia¢do do grau de frescura dos peixes
assenta unicamente na analise organoléptica que invoca
os varios sentidos [visdo, cheiro, tacto). Porém, esta ava-
liacao nao prevé as doencas [parasitoses), larvas de
nematodes vivas, tais como a anisaris, ou qualquer outra
irreqularidade que impega o consumo do peixe.
CARACTERISTICAS DE FRESCURA

Cheiro: suave, fresco e agradavel.

Aspecto geral: cor viva, brilhante, com reflexos metaliza-
dos e coloridos, corpo rigido, arqueado, consisténcia firme
e flexivel.
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Al Olho (1)
Claro, vivo, pupila negra, brilhante, convexo, transparent
B) Escamas (2]

Bem aderidas umas as outras, brilhantes, reflexos
zados

C) Pele (3)

Esticada, bem colorida, bem agarrada aos filetes.
Coberta com uma espécie de muco transparente, depé
dendo das espécies.

D) Guelras

Humidas, brilhantes, rosadas ou vermelho-vivo.
E] Abdémen

Firme, flexivel, nem inchado, nem esticado, nem rasgad
sem manchas.
Peritoneu [membrana negra) bem aderente a cavidad
visceral.

F) Anus

Bem fechado.
As caracteristicas de frescura descritas anteriormen

aplicam-se a todas as espécies. Existem, no entai
caracteristicas especificas para algumas espécies: '
(1) A concavidade do olho é uma caracteristica secund
nos peixes de grande dimensao, visto que os pescador
seguram frequentemente nesses peixes pelos olhos.
[2) As sardinhas e os arenques perdem muito faci
as suas escamas e os seus reflexos metalizados.

(3) A pele da pata-roxa, do cagdo e da raia, quando frese
fica naturalmente sem brilho. Estes peixes sdo gers
mente vendidos serh a pele ou ja cortados.
Apresentam uma particularidade fisiolégica: o seu
contém uma quantidade elevada de ureia que fermes
muito rapidamente e se transforma em amoniaco,
cheiro, ja perceptivel a superficie no peixe fresco, se ac
tua nitidamente durante a alteracao.

tetire
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A pata-roxa, o cacdo e a raia ndo devem ser conser-
vados em gelo apds a entrega, mas encaminhados
imediatamente para a cozinha.

PEIXES COMERCIALIZADOS EM DARNES OU EM FILETES

A avaliacao da alteracao do peixe cortado é muito m
dificil, pois o nimero de caracteristicas perceptivei
reduzido [ndo ha caracteristicas relativamente a cabecal
a firmeza geral).

Os filetes que sofreram alteracdes tornam-se pega-
Jjosos, fridveis e de cor avermelhada. A cor da carne
do peixe deve ser uniforme.

MODOS DE PREPARACAD

A preparacao inclui diferentes fases: cortar as barbatana
e a cauda, escamar [conforme as espécies), esvaziar
peixe ou tirar as visceras e lavar bem em agua fria.

A preparacao do peixe deve ser feita imperativame
num local afastado dos outros produtos, de preferéng
num local reservado as preparacdes preliminares, qu
seja facil de lavar e de desinfectar.




ANHAR PEIXE “INTEIRO” AFUSELADO
CADA, TRUTA, SALMONETE, ROBALO, ETC.)

T

4
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Retirar as guelras

* Levantar os opérculos; em sequida descolar e arrancar as

guelras com a ajuda de uma faca.
rar as barbatanas e a cauda E possivel arranca-las delicadamente com a mao ou entao
corta-las com uma tesoura.

balhando do rabo do peixe para a cabeca, eliminar
gas as barbatanas e barbilhdes [se houver] com a ajuda
‘uma tesoura de cozinha.

gstar atencao aos raios espinhosos e as espinhas vene-
j5as, que podem ser perigosos.

b

Retirar as visceras

* Arrancando as guelras, é frequente consequir esvaziar o
peixe parcialmente pelos opérculos.

Ter muito cuidado para nao partir ou arrancar a parte
junto a cabeca e, na pescada, a parte abdominal, que pode
rar cuidadosamente o rabo com a tesoura: corte o estar inchada e fragil [sobretudo na Primavera).

joem V, para dar ao peixe uma melhor apresentacao.

* Fazer uma incisao na parte ventral do peixe com 2 cm a
3 cm de comprimento, partindo do orificio anal e conti-
nuando em direccao a cabeca. Uma incisao mais comprida
prejudica a apresentacao final do peixe.

* Retirar as visceras e limpar completamente o peixe. Se
-y : retirar as visceras pelos opérculos, deve verificar se o
ar cuidadosamente o peixe. peixe ficou bem limpo.

amar [peixe que tenha escamas)

gurar o peixe firmemente pelo rabo e retirar meticulosa-
e todas as escamas com a ajuda de uma faca adequada.




AMANHAR PEIXE "INTEIRO" AFUSELADO [CONTINUACAD

NOTA

Os peixes a rechear pelo dorso, bem como o0s prepara-
dos a inglesa [pescada, trutal, ndo devem ser abertos
pela barriga; as visceras sao retiradas na totalidade
pelos operculos.

Caso especifico da truta
* Eliminar a bolsa e esfregar os coagulos de sangue.

* Colocar as guelras do peixe debaixo da torneira e esfregar
os coagulos de sangue com a ajuda do cabo de uma colher.

* Lavar cuidadosamente e deixar sangrar em agua muito
fria durante alguns minutos.

* Escorrer e secar delicadamente o peixe com papel absor-
vente.

* Verificar e, se necessario, retirar eventuais vestigios do peri-
toneu [membrana negra aderente a cavidade abdominal).

FAZER FILETES NUM PEIXE “INTEIRO”
AFUSELADO

(PESCADA, TRUTA, SALMONETE, ETC.) nt
[métodos para destros)

1.° método

* Secar delicadamente a pescada com papel absorvente.

* Coloca-la em cima da tabua de corte com o rabo virad f.'cada
para si e a espinha dorsal virada para o lado direito.

*Por a mao esquerda [espalmada) em cima da pesca ‘dors
para esticar bem a pele ao nivel da espinha dorsal.

* Fazer-lhe uma incis3o a todo o comprimento, 1 mm o
2 mm acima da espinha dorsal, e separar delicada
mente o filete ao longo da espinha.

*Virar a pescada. Pousar a espinha em cima da tabua &
corte; a cabeca da pescada fica virada para si.

* Fazer uma incisao 1 mm ou 2 mm acima da espinha do
a todo o comprimento do filete e separa-lo com cuidad
para nao deixar vestigios de carne na espinha.

* Contornar bem a cabeca o mais acima possivel, para ni arn
deixar carne no sitio onde o filete é mais espesso.

*Leva



etodo

ggundo método aplica-se & pescada, mas é essencial-
recomendado para os peixes afuselados de grandes
s6es [robalo, salmao, pescada...).

ar a pescada bem seca em cima da tabua de corte
D rabo virado para si e a espinha dorsal virada para o
direito.

far a mao esquerda bem espalmada em cima da pes-

If Uma incisao por cima e outra por baixo da espinha
i\, para a separar.

rdelicadamente o primeiro filete

t3-lo ligeiramente e introduzir a lamina da faca ime-
mente acima da espinha.

ar bem a cabeca, para nao deixar vestigios de

Retirar o segundo filete

* Nao virar o peixe.
* Levantar ligeiramente a espinha, separando-a do filete,
seguindo o tracado da segunda incisao.

* Retira-lo delicadamente contornando bem a cabeca do
peixe.

I

Retirar a pele dos filetes

* Colocar os filetes em cima da tabua de corte, com o rabo
virado para si e a pele virada para baixo.

* Segurar o filete pela pele e fazer deslizar delicadamente a
faca entre a carne do filete e a pele.

* Efectuar um ligeiro movimento de vaivém na horizontal.




TIRAR A ESPINHA OU DESOSSAR PEIXES
“INTEIROS” AFUSELADOS

[PESCAQA A INGLESA, TRUTA RECHEADA OU |
SOUFFLE)
(método para destros)

Preparar o peixe sem abrir a barriga e retirar as visceras
pelos opérculos [ver pagina anterior).

* Virar o peixe com a cabeca para si.

| *Levantar delicadamente o segundo filete, sem o separ
| da cabeca, e parar no mesmo ponto do primeiro [a cem
de 1 ¢cm do rabo).

* Colocar o peixe bem seco em cima da tabua de corte com
o rabo virado para si e a espinha dorsal virada para o lado
direito.

*Colocar a mao esquerda bem espalmada em cima do
peixe.

* Fazer uma incisao por cima e outra por baixo da espinha
dorsal, para a separar.

* Terminar a incisao ao mesmo nivel, quer na cabeca quer
na cauda.

* Cortar a espinha junto a cabeca e ao rabo, utilizando um
tesoura de cozinha pontiaguda.

* Retirar delicadamente a espinha, puxando ligeiramen
para extrair eventuais espinhas mais pequenas.
* Verificar se o peixe esta completamente limpo, retirar 2
pequenas peles escuras (peritoneu) e eventuais vestige

de sangue. a
* Comecar a levantar o filete, sem o separar da cabeca do * Enxaguar o peixe muito delicadamente e secar com cé ]
pelxe, e paral' acercadelcm dO rabo. dadg. utilizando pape[ absowente‘ 5]
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Tirar a cabeca a pescada

TILIZACOES *Cortar a cabeca da pescada com uma faca adequada.
Corta-la ligeiramente na diagonal para nao deixar ficar
carne [depois de tirados os olhos e as guelras, a cabeca
pode ser reservada para fazer um fumet).

iXes assim preparados podem ser panados 3
pescada a inglesa, Colbert, Richelieu] ou
pecidos com um recheio de mousseline de peixe
grustaceos [truta recheada ou souffiél,

ANHAR PESCADA

* Retirar o peritoneu [membrana negra): tira-lo com a mao
ou limpa-lo com papel absorvente [quando o peixe é muito

as barbatanas e a cauda com uma tesoura de fresco, o peritoneu adere muito a carne).

com as barbatanas espinhosas, que podem ser
5.

* Retirar a bexiga-natatdria [cordao) com a ajuda de uma
mar a pescada com a ajuda de um escamador ou com faca adequada.

8 faca de lamina rigida. * Em sequida, esfregar para retirar eventuais coagulos de
ar cuidadosamente em agua corrente. sangue.




FAZER FILETES DE PESCADA

[método para destros)

Amanhar pescada [ver pagina anterior).

* Separar a parte toracica e abdominal da espinha central.

* Extrair delicadamente essa parte mais alta da espinha
central com os dedos.

* Fazer deslizar os dedos sucessivamente, para soltar pro-
gressivamente a espinha.

» Cortar a espinha central ao nivel da cauda.

Separar o primeiro filete

* Esticar bem a pescada sobre a tabua de corte; a cauda
deve ficar virada para si e a espinha central a direita.

*Pousar a mao esquerda bem assente sobre a pescada
Ipara esticar a pele ao nivel da espinha central).

* Fazer uma incisao por cima e outra por baixo, a 2 mm ou
3 mm da espinha central, para a separar.

* Separar delicadamente o primeiro filete.

Separar o segundo filete

* Nao tirar a pescada do sitio; retirar a espinha fazend
deslizar a faca delicadamente por baixo, levantands
ligeiramente.

Atencao: Nao deixar ficar carne na espinha; nao golpeaf

filete, porque a carne da pescada é muito delicada e des
com facilidade.

|
* Aparar o filete e certificar-se de que nao ficam nenhu
espinhas pequenas nem restos de pele escura na partef
torax e do abdomen [peritoneul.

4 i E:

Retirar a pele dos filetes
* Servindo-se de uma faca bem afiada, tirar a pele aos filets

* Por o filete bem espalmado sobre a tabua, a pele esc
virada para baixo e a cauda virada para si.

* Fazer deslizar a lamina da faca entre a carne do filete
a pele.

* Segurar firmemente o filete pela pele e fazer deslizar a fa
para a frente, num ligeiro movimento de vaivém horizontal



JES DE PESCADA AMANHAR SALMAO

-r = -

2 .

Cortar as barbatanas do salmao

* Cortar as barbatanas e as natatorias, partindo do rabo

ar os filetes em viés, para obter filetes regulares de para a cabeca.

lga 150 g.

RTAR A PESCADA EM POSTAS

* Escama-lo com um escamador ou com uma faca de
lamina rigida.
* Lavar cuidadosamente.

tar postas iguais, de preferéncia no centro do peixe.
plar postas com cerca de 180 g a 200 g.

Inter as postas unidas com a ajuda de um fio adequado.

2TAR DARNES DE PESCADA Retirar as branquias (guelras)
) * Levantar os opérculos e com uma tesoura cortar as
gina 162 "Cortar darnes de salmao” - técnica seme- branquias.

5 * Ter muito cuidado para nao cortar a parte que une o corpo
ardarnes com 180 g a 200 g. a cabeca.

CONTINUA g



AMANHAR SALMAD (CONTINUACAD]

Retirar as visceras

* Esvaziar o salmao parcialmente pelos opérculos, tendo o
cuidado de nao perfurar a vesicula biliar.

* Fazer uma ligeira incisao ao nivel do orificio anal e acabar
de limpar cuidadosamente.

* Caso haja alguma dificuldade em consequir realizar esta
operacao, utilize como gancho a parte arredondada do
cabo de uma escumadeira ou de uma concha.

* Raspar cuidadosa e delicadamente a parte interior da
espinha para extrair os coagulos de sangue.

Caso o salmao seja para cortar em darnes, abrir comple-
tamente, assim sera mais facil de limpar os coagulos.

*Lavar cuidadosamente, sangrar em agua muito fria

durante alguns minutos e depois secar delicadamente
com papel absorvente.

Caso o salmao seja para cortar em filetes, ndo é neces-

sario por a sangrar; basta lavé-lo e secd-lo cuidadosa-
mente,

* Cortar o salmao em darnes iguais, com 180 g a 200 g ca
uma, com uma faca adequada.

* As darnes da parte da cauda deverao ser mais grossas. * Estic

* Limpar a parte do ventre, se necessario, e certificar-se
que nao restam vestigios de coagulos de sangue. * Pou:

* Guardar as extremidades do peixe para outras utilizagos i
(pasta de salmao). * Faze

* Atar as darnes com um fio para que se mantenham be
formadas (o fio nao pode ficar apertado, sendo apen: -
para unir as pontas). R para

I i
tral a
*Corta
deve ¢

para
0 ti
zar a |
mente

UTILIZACOES

Normalmente as darnes de salmao sdo grelhadas.



TAR SALMAO EM FILETES

odo para destros)

7

Iro salmao cuidadosamente.

gar bem o peixe sobre a tabua de corte, com a cauda
5 e a espinha central para a direita.

ar a mao esquerda bem assente sobre o salmao,
he esticar a pele ao nivel da espinha central.

gruma incisao por cima e outra por baixo, a 2 mm ou
mda espinha central, para a separar.

/

. 1
: -9

”

ar o primeiro filete
M a ajuda de uma faca adequada, extrair a espinha cen-
a0 salmao.

tar o filete com um corte preciso, sem retalhar. O filete
gser uniforme e liso.

Ingdo: Nao devera ficar carne na espinha.

ar o segundo filete

plirar 0 salmao do sitio. Soltar a espinha fazendo desli-
i@ faca por baixo e prolongando a incisao feita anterior-

Aparar os filetes

*Retirar a parte ventral e gordurosa dos filetes, assim
como a base das barbatanas ventrais e dorsais.

* Retirar delicadamente as pequenas espinhas restantes.
* Podera senti-las fazendo deslizar os dedos sobre os filetes.
* Utilizar um descascador ou uma pinga de pontas redondas.

(O filete assim preparado podera ser fumado, tratado cru
em marinada ou ainda cortado em meias postas para assar
sobre a pele ou fazer noisettes.)

Retirar a pele aos filetes

* Retirar a pele ao filete com uma faca adequada.

* Esticar o filete em cima da tabua de corte, com a pele
virada para baixo e a cauda virada para si.

* Fazer deslizar a lamina da faca entre a carne do filete e
a pele.

*Segurar o filete firmemente pela pele e fazer deslizar a
faca num movimento horizontal de vaivém.




CORTAR SALMAD EM FILETES ICONTINUACAOQ]

Retirar a gordura aos filetes

* Tirar a camada de gordura acinzentada que cobre a parte
superior do filete.

CORTAR SALMAO EM FILETES
- 3 - B J : i

* Espalma-los levemente com a ajuda de um batedor de
costeletas [facultativo em funcao da utilizacao).

Esta técnica permite uniformizar a espessura dos filetes e
regularizar o tempo de cozedura.

*» Colocar os filetes entre duas folhas de pelicula aderente

ligeiramente humidas, com o lado que estava encostado 3
espinha para cima.
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ESFOLAR TAMBORIL

(Em Portugal o tamboril é vendido inteiro)

Esfolar o rabo do tamboril
* Segurar firmemente a pele, puxando-a da frente para tré

*Separar a pele com a ajuda de uma faca adequada
cauda do tamboril pode, eventualmente, ja estar esfolad:

Cortar tamboril em filetes

* Separar os dois filetes, cortando ao longo da espinha, ct
a ajuda de uma faca adequada.




AMANHAR LINGUADO

(LINGUADOS INTEIROS PARA CONFECCIONAR A
MOLEIRA [SALTEAR), FRITAR, GRELHAR,
ESCALFAR, RECHEAR)

Iros filetes de tamboril

ifer a parte ventral e as membranas viscosas com uma
jadequada.

Cortar as barbatanas

* Levantar ligeiramente as barbatanas da cauda em direc-
cao a cabeca para saber até onde cortar.

*Suprimir as barbatanas utilizando uma tesoura. Nio
esquecer de cortar também as pequenas barbatanas pei-
torais e pélvicas.

* Encurtar a barbatana da cauda, dando-lhe de novo a forma
de “rabo de peixe”,

gbar de limpar o filete retirando-lhe todas as pequenas
85 acinzentadas ou pretas.

Retirar a pele (apenas do lado colorido que tem os dois
olhos)

* Colocar o linguado com a parte branca virada para baixo e
a cauda virada para si.

* Fazer uma pequena incisao por cima da barbatana da
cauda e raspar com a l[dmina da faca para levantar a pele...




AMANHAR LINGUADO [CONTINUACAD

*... ou descolar a pele na base das barbatanas, junto a

cauda, com as unhas (a pele de um linguado fresco deve
ser aderente e macia).

* Arrancar a pele; seqgurar a parte esfolada com a mao, para
nao estragar os filetes.

*Virar o linguado e escamar a pele branca.
*Escamar com uma faca adequada, raspando de baixo para

Retirar as visceras ao linguado [podem ser vendidos limpe

* Levantar os opérculos e arrancar as guelras com a po
de uma faca adequada.

. B

* Delicadamente, fazer uma leve incisdo de 3 cm ou 4 cmd
comprimento ao longo do ventre,

*Acabar de limpar e extrair os codgulos de sangue e
bolsa das ovas [caso hajal.

* Lavar cuidadosamente os linguados em agua corrente.

* Deixar sangrar em agua bem fria, durante alguns minute
para que larguem as impurezas.




FAZER FILETES DE LINGUADO

icar os linguados cuidadosamente um a um, para se
ar que estao perfeitamente limpos.
far a agua e secar os linguados com papel absorvente. * Segurar no peixe com a mao bem assente e com o rabo
virado para si.
*Fazer uma incisao partindo da cabeca para o rabo,

ADOS GRANDES PARA FILETES seguindo a linha lateral que separa os dois filetes de cima.

= * Contornar bem a cabeca, uma vez que os filetes dorsais
sao mais compridos e mais espessos do que os ventrais.

ftar as barbatanas aos linguados. Retirar a pele.
ancar primeiro a pele cinzenta, respeitando as indica-
5 dadas. i
* Fazer uma outra incisao a toda a volta do linguado, para
separar a carne dos filetes e a base das barbatanas.

far o linguado.

0 esca?nar e arrancar a pele branca, mantendo a mao * Enfiar a lamina da faca adequada entre a espinha e o filete
m assente sobre a parte ja retirada, para nao estragar da esquerda.

filetes. « Separar o filete cortando rente a espinha, mas ter cuidado
lirar as visceras dos linguados. Lavar, sangrar os lin- para nao o retalhar: devera ter bom aspecto e proporcoes
gados em agua bem fria e depois secar. regulares.




FAZER FILETES DE LINGUADO [CONTINUACAD

* Dar meia volta ao linguado e virar a cabeca para si. Fazer incisoes nos filetes [facultativo)

* Separar o segundo filete, comecando desta vez pelo rabo * Caso os filetes sejam muito grandes e com muitas “nen
[para os destros, o filete a ser tirado devera estar sempre ras”, fazer ligeiras incisoes do lado na superficie dos filets
a esquerdal. [no lado que estava coberto com pele), para que fiqué

*Virar o linguado e tirar os outros dois filetes, sequindo as direitos e evitar que se deformem durante a cozedura.

mesmas indicacoes.

Aparar os filetes de linguado * Concasser as espinhas.

* Limpar eventuais vestigios negros ou avermelhados que * Retirar os restos de coagulos de sangue.
haja nos filetes ventrais.

* Verificar que nao haja nenhuma espinha.
* Cortar as barbatanas (caso ainda haja algumal.

* Lavar bem e p6-las a sangrar em agua fria.

Retirar os nervos dos filetes Sangrar filetes e espinhas

* Retirar as membranas, caso existam [sobretudo dos lin- * Meter as espinhas e os filetes a sangrar em recipie
quados grandes pescados fora da época). diferentes com agua bem fria (o tempo de imersaon
devera ser longo).




irar cuidadosamente a agua das espinhas, que pode-
Vir a ser uma preciosa contribuicao para fazer fumet
peixe.

ar a agua e secar delicadamente os filetes em papel
orvente.

ar os filetes

plocar os filetes entre duas folhas de pelicula aderente
geiramente humidas (a parte que estava encostada a
gpinha virada para cima). Achatar os filetes com um
jatedor de costeletas.

MANHAR LINGUADO PARA COLBERT
UMIREILLE

Cortar as barbatanas ao linguado. Retirar a pele do lado
tinzento e escamar cuidadosamente o lado da pele
‘branca.

tArrancar as guelras, limpar as visceras, meter o peixe
tro de aqua fria para sangrar e depois retirar-lhe a
‘3qua [ver as paginas anteriores).

* Colocar o linguado na tabua de corte com o lado esfolado
virado para cima.

* Abrir uma incisao no meio do linguado seqguindo a linha
lateral, para separar os dois filetes.

* Enfiar a lamina de uma faca adequada entre a espinha e o
filete esquerdo do linguado.

* Parar a 1 cm das bordas exteriores, para que os filetes
nao se separem completamente.

*Virar a cabeca do linguado para si.

« Enfiar outra vez a lamina da faca entre a espinha e o filete
esquerdo do linguado.

* Nao os cortar completamente e parar a 1 cm das bordas.

* Com uma tesoura, cortar a espinha ao nivel da cabeca e
do rabo. Assim, sera mais facil retirar a espinha depois
da cozedura.




RETIRAR A ESPINHA CENTRAL AO
LINGUADO PARA RECHEAR

Amanhar o linguado (ver as paginas precedentes) '
* Retirar a pele ao linguado do lado cinzento e escamar cui- |
dadosamente a pele branca.

* Abri-lo como para confeccionar linguado Colbert ou
Mireille, tendo cuidado para nao separar os filetes até ao
fim [ver figural,

* Cortar as pontas das espinhas da espinha central, precisa- * Cortar as pontas das espinhas da espinha central, preciss
mente na raiz das barbatanas. mente na raiz das barbatanas.

UTILIZACOES

Os linguados assim preparados s3o geralmente con=
feccionados com varios recheios: mousseline, duxellel
de cogumelos, salpicdo de peixe ou de marisco, brus
nesa, juliana de legumes...

* Enfiar a lamina da faca por debaixo da espinha, para a
soltar.
Atencao: Nao deixar carne na espinha e nao perfurar a
pele branca do linguado [sobretudo na parte do rabo, onde
a carne nao é muito alta).

0 linguado soufflé devera ser apresentado com a pele
branca virada para cima.
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YANHAR UM RODOVALHO OU UM
REGADO

dovalho e o pregado sdo, por vezes, confundidos; no
nto, estes dois peixes achatados, da mesma familia,
enciam-se pela sua forma e pela sua cor.

s oval do que o pregado, o rodovalho apresenta uma
: mais cinzenta e lisa. A textura da sua carne é muito
aedelicada.

e pigmentada do pregado, onde estao os dois olhos, é

zento-esverdeada e esta coberta de protuberancias espi-
)53s. A sua carne é de grande requinte, firme e gelatinosa.

gqurar o pregado ou o rodovalho pelos opérculos. Retirar as branquias [guelras)

busar na tabua de corte, se o peixe for pesado de mais. * Levantar os opérculos e retirar as guelras com uma
Bar a< barbatanas com uma tesoura. tesoura [evitar arranca-las a mao, pois podem provocar
3 pequenas alergias sem gravidade).

0 pregado for para confeccionar inteiro, para grelhar ou
ara escalfar, cortar uma parte do rabo; se nao, deixa-lo

_—nf‘-"

Escamar a pele branca do rodovalho com uma faca ade- Retirar as visceras

jiada, excepto nos casos em que o peixe seja para cortar « Tanto o rodovalho como o pregado sao geralmente vendi-
m filetes. dos sem as visceras.

Normalmente tém uma abertura no lado colorido, debaixo

do opérculo.

* Limpar por dentro através dos opérculos ou através da
abertura. Limpar bem, sobretudo o saco das ovas [caso
haja).
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AMANHAR UM RODOYALHO OU UM PREGADO [CONTINUACAD

* Retirar cuidadosamente todos os coagulos de sangue.

* Fazer um corte ao longo da espinha com a ponta de uma
faca e raspar todas as partes ensanguentadas.

Lavar bem o pregado

* Colocar os opérculos debaixo da agua corrente e raspar
cuidadosamente a espinha para lhe retirar os eventuais
restos de sangue.

* Deixar sangrar em agua bem fria, durante 10 min.

* Bridar o pregado ou o rodovalho para confeccionar inteiros.

* Passar um fio através da face e por debaixo do opérculo
com uma agulha de bridar.

* Esta operacao permite que a cabeca nao se desprenda
durante a cozedura.
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"A linha lateral s existe nos peixes teleosteosos [peixes com espi

CORTAR PREGADO EM POSTAS

————

& -

Cortar a cabeca do pregado

* Contornar bem a cabeca, sobretudo ao nivel dos lombg
(neste ponto, a carne é muito espessal).

Fazer uma incisao
* Pousar o pregado na tabua de corte.

* Fazer um ligeiro corte rectilineo no centro do
com uma faca adequada, sequindo a linha lateral"

* Cortar a barbatana caudal em dois.

preg?

dssea; trata-se de um drgdo sensivel 3s vibracdes da dqua. 0 dess
desta linha vé-se muito bem nos peixes pleuronectados. Para além
reconhecimento das diferentes espécies, esta permite separar com
cisao filetes fazendo uma pré-incisao do corte.




ftar ou dividir um pregado em dois 3.° método para um pregado grande [pedir ajuda a alguém)
» Cada pessoa devera segurar firmemente o pregado por

Q™ para um pregado pequeno uma das semibarbatanas da cauda.
jurar o pregado pela semibarbatana caudal e cortar a « Cortar, sequindo a incisao, com a parte da lamina junto ao
pinha central seguindo a incisdao com uma faca ade- cabo de uma faca grande

Wada [utilizando a parte da lamina que fica junto ao cabol.
aler sem hesitacao com um gesto seguro e preciso.

'método para um pregado médio Cortar em postas

fégurar o pregado pela semibarbatana da cauda. « Verificar se a espinha ja nao tem vestigios de sangue.
#vantar o pregado na posicao vertical e cortar em dois, « Cortar o pregado em postas iguais, pesando cerca de 320 g
guindo a linha desenhada. a 400 g de peixe bruto, com cabeca e antes de preparado,

dortar utilizando a parte da lamina que fica junto ao cabo, para calcular uma dose.

gndo pequenos golpes secos.



CORTAR PREGADO EM POSTAS [CONTINUACAD]

L

~.

* Nao fazer nenhuma incisao a volta do peixe. Retiram-se: r

barbas no momento de limpar o filete. * Ret

* Comecar a tirar o filete da esquerda com uma faca ade * Col

* Mais espessas, as postas do lombo devem ser cortadas quada. pele

com menos largura. * Retira-lo delicadamente, seguindo a espinha, tendo cuk * Enf

* Menos espessas, as postas do rabo devem ser cortadas dado para nao o retalhar; o filete deve ter um forma * Seg
mais compridas. regular e liso. =

* Sangrar as postas em agua bem fria, durante alguns
minutos.

CORTAR RODOVALHO OU PREGADO EM
FILETES (método para destros)

* Virar o peixe de maneira que a cabeca fique voltada parasi, I
* Retirar o segundo filete tendo os mesmos cuidados. * Ret

* Pousar o rodovalho ou o pregado na tabua de corte com a
barbatana caudal virada para si.

* Fazer um corte a direito desde a cabeca até a cauda, no * Virar o peixe 3’599?"3" 0s dois outros filetes, respeitant g;':l
centro do peixe, sequindo a linha lateral. a5 mesmas indicagoes. 8.

* Contornar bem a cabeca, porque os filetes dorsais sao p
bastante mais altos do que os filetes ventrais. * Esc
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FILETES DE RODOVALHO OU DE
PREGADO

irar a pele dos filetes
lirar a pele com uma faca adequada.

jlocar o filete bemn espalmado na tabua de corte com a
levirada para baixo e a cauda virada para si.

aliar a Lamina da faca entre a pele e a carne do filete.

gurar o filete pela pele e fazer deslizar a faca em movi-
éntos horizontais de vaivém.

* Cortar os filetes em viés, para obter filetes iguais de 120 g '
al150g. i

rar os filetes

lirar 0s eventuais vestigios avermelhados ou escuros
gritoneu] dos filetes ventrais.

felirar as barbas. Estas ficam reservadas para outras uti-
jacoes [bivalves, crepes de peixe, saladas compostas...).

* Espalmar os filetes muito ligeiramente com um batedor
de costeletas [em funcao da utilizacaol.

Esta técnica permite uniformizar a espessura dos filetes e
regularizar a cozedura.

s

ortar as espinhas em pedacos, lavar e por a sangrar em
gua fria.

Jangrar os filetes durante alguns minutos em dgua bem fria.
Escorrer cuidadosamente em papel absorvente.
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RETIRAR A ESPINHA CENTRAL DE UM
RODOVALHO PARA RECHEAR

Amanhar o rodovalho (ver paginas precedentes)

Retirar a pele do rodovalho

* Retirar s6 a pele colorida o rodovalho soufflé é apresen-
tado com o “lado cego” branco virado para cimal.

* Fazer como se fosse preparar um filete.

* Enfiar uma faca adequada entre a pele e o filete, partindo 4 -3
de cima para baixo. ol

* Com uma tesoura, cortar a base da espinha, mesmo até
juncao das barbatanas.

Abrir o rodovalho

* Colocar o rodovalho bem espalmado sobre a tabua de
corte com a cauda virada para si e o lado a que tirou a pele
para cima.

* Abrir uma incisao no meio do peixe e cortar o filete
esquerdo sem o separar completamente das bordas.

* Enfiar a lamina da faca mesmo debaixo da espinhg
separa-la tendo cuidado para nao deixar nenhuma cars
na espinha e nao perfurar a pele branca do rodovalho.

P -

|
| e o
|

S S

4 * Colocar o rodovalho a sangrar em agua bem frescs
durante alguns minutos. Secar cuidadosamente.

i 2
f

* Virar o rodovalho de modo que a cabeca fique virada para si.

* Voltar a enfiar a faca entre a espinha e o filete esquerdo
do rodovalho.

UTILIZACOES |

* Nao cortar completamente o filete: parar a cerca de 2 cm 0 rodovalho assim preparado pode ser recheado com
das bordas. mousseline de peixe ou de marisco.



BRUSTACEOS

BLIACAO DO GRAU DE FRESCL
1DE QUA

Ins crustaceos sao muito caros [lagostins, lagosta,
paroes, etc.]. A percentagem de desperdicio tem
priancia em relacao ao peso total [caranguejos: cerca
, camaroes: cerca de 50%, lagostins: cerca de
I Impe-se, por isso, que seja dada uma especial

Kao a escolha dos mariscos.

AVAGANTES, LAGOSTAS E CARANGUEJOS
a0 normalmente vendidos vivos.)

Critérios de frescura
e de qualidade

Compra-los vivos, nervosos
e vigorosos.

Critérios de alteracao
e de ma qualidade

Nao comprar crustaceos
sem reaccao [patas penden-
tes, musculos moles)".

Procurar reaccao ao nivel
dos olhos, antenas e patas.

Sem reaccao.

Escolher o mais pesado,
caso os crustaceos tenham
tamanhos iguais.

Crustaceos leves e ocos.

Escolher mariscos grandes,
com a carapaca dura, resis-
tente, coberta de parasitas
ou vegetais [pequenas con-
chas tipo lapa)

Os animais de carapaca
mole e limpa nao tém carne
depois de tirar a carapaca.

Escolher lavagantes com
carapaca muito escura
[azul/preta) ou manchada.

Os lavagantes com cara-
paca clara provém normal-
mente do Canada.

Virar o animal: as articula-
¢oes cartilaginosas deverao
estar inchadas, claras e
transparentes

As membranas cartilagino-
sas entre os segmentos
estao concavas.

As carapacgas superiores e
inferiores dos caranguejos
estao bem cheias e sao
faceis de abrir.

As duas carapacas estao
hermeticamente fechadas.

A fémea, se tiver ovas, tem
grandes probabilidades de
ser de boa qualidade, com
coral.

Sem ovas.

" No entanto, 0 animal pode estar atordoado pelo frio.




LAGOSTINS

[Sao geralmente apresentados numa camada de gelo.)

Critérios de frescura
e de qualidade

Olhos pretos e brilhantes.

Critérios de alteracao
e de ma qualidade

Olhos descolorados e mor-
ticos.

Carapaca lustrosa.

Carapaca baca.

Membrana toracico-abdo-
minal firme, brilhante e
clara.

Musculos firmes

Membrana toracico-abdo-
minal mole, baca, ficando
esverdeada ou escura.

Quase ou nada inodoro.

Odor putrefacto.

CAMAROES
[Sao geralmente vendidos ja cozidos)

Criterios de frescura

e de qualidade

Casca lustrosa.

Criterios de alteracao
e de ma qualidade

Casca baca.

Escorregadios nas maos.

Casca gordurosa, pegajosa,
sensacao de calor se meter
a mao no lote.

Odor suave e agradavel.

Odor forte e nauseabundo.

CORTAR UM LAVAGANTE
(CONFECCAO A AMERICANA, por exemplo)

* Colocar o lavagante na tabua de corte. Virar a cabeca &
lavagante para si.

* Insensibilizar o lavagante espetando a lamina de uma fa
adequada na ponta da cabeca (entre as antenas).

* Cortar ao meio seguindo a linha mediana.

* Colc

- o B W0
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* Separar a cabeca do abdémen. Sequir a linha median

Abrir o abdémen.

* Cortar as patas e as pincas [tirar os lacos de segurancal
esmaga-las ligeiramente.

* Retirar a "bolsa estomacal ou saco de areia” e retira,
reservando o sangue, as partes cremosas e o coral ct
muito cuidado.

* Cortar o abdémen sequindo o tracado dos segmentos 6
carapaca (anéis).




RTAR O LAVAGANTE A MEIO CASTRAR LAGOSTINS DE AGUA DOCE
IRA GRELHAR, por exemplo)

Esta pratica consiste em extrair o intestino (pequena tripa
preta cuja extremidade se encontra no meio da barbatana
caudall, que poderia dar um gosto amargo depois da coze-
dura dos lagostins.

Esta operacao devera ser efectuada pouco antes de cozi-
nhar os lagostins, sendao morrem e largam as tripas
durante a cozedura.

plocar o lavagante na tabua de cortar. Virar a cabeca do
¥agante para si.

gensibilizar o lavagante, espetando a lamina de uma
ta adequada na ponta da cabeca [entre as antenas).
- —

hriar a meio sequindo a linha mediana -

* Lavar os lagostins de agua doce cuidadosamente.

* Sequrar firmemente o lagostim na mao, ao comprimento,
deixando de fora apenas a barbatana caudal.

* Segurar a barbatana central da cauda. Arranca-la delica-
damente, puxando alternadamente para a esquerda e
para a direita.

* Cuidado para nao lhe partir a cauda.
* Cozer imediatamente.

gr meia volta ao lavagante. Cortar o lavagante a meio no
entido longitudinal.

etirar 0 “saco de areia” e retirar, reservando o sangue,
partes cremosas e o coral com muito cuidado.

lirar os lacos de sequranca [bracadeiras ou elasticos).
smagar ligeiramente as pincas.

NOTA

: ;!requenfe dar uma leve cozedura aos crustaceos
gndes, antes de os grelhar.

ol




BIVALVES

PRECAUCOES

A origem dos moluscos deve ser garantida, pois estes
filtram uma quantidade de aqua consideravel e podem
acumular micrébios muito patogénicos [bacilos tipicos
e paratificos, salmonelas, virus da hepatite, etc.).

180

* Todos os moluscos devem ser obrigatoriamente com-
prados munidos da sua etigueta de salubridade ates-

tando a sua proveniéncia.

* Os bivalves podem ser conservados no frigorifice
durante alguns dias. Devemn ser conservados na sua
embalagem de origem, cobertos e com um peso em
cima para os manter hermeticamente fechados.

* Os moluscos consumidos crus devem ser abertos 56
no momento de serem consumidos.

* Deve dispor-se os moluscos sobre uma camada de
gelo picado, coberta de algas cuidadosamente lava-
das, para melhorar o sabor e manter a frescura dos’

moluscos.

Critérios de frescura
e de qualidade

Bivalves

As conchas devem estar
fechadas ou fechar-se
bruscamente quando toca-
| das por algum objecto

[certas conchas cheias de
l lama ou putrefactas podem
permanecer fechadas).

dic:

* Prc

Critérios de alteracao par
e de ma qualidade *Ins
cul

As conchas estao entrea
bertas e nao se fecham

Estas devem rejeitar-se.

As conchas frescas sao
pesadas e fazem um ruido
surdo quando sao manipu-
ladas; as conchas sao difi-
ceis de abrir e voltam a
fechar-se ao toque.

As conchas sao leves e tém
um som claro quando 3
manipuladas.
As conchas vém a superfigé
da agua durante a lavagem.

0 liquido interior é claro e
abundante.

O liquido interior & turvo @
inexistente.

Tém um cheiro desagradé

tocada com a ponta da faca,
deve retrair-se facilmente
[as vieiras podem sobreviver
alguns dias, embora a con-
cha esteja ligeiramente
aberta).

Tém um cheiro suave e * Inti

caracteristico. vel, a putrefacto, a lubri cor
cante ou a lamal...

* Int:

A beira da concha, quando | Sem reaccao. ext

mi

Univalves
(gastropodes)

As conchas devem ser
pesadas.

As conchas sao leves.

0 molusco esta visivel e
mexe.

0 molusco parece inerte,

0 cheiro é agradavel.

0 cheiro é desagradavel.




IR OSTRAS

a ostra na palma da mao com a charneira (dobra- * Seccionar o musculo adutor, inclinando e fazendo deslizar
a lamina da faca na sua direccao.

alvoltada para si.
jeger a mao com a ajuda de um pano espesso, proprio
fa esta operacao.
erir a ponta de uma faca de abrir ostras no sitio do mus-
padutor, mantendo o polegar a 1 cm da ponta da lamina.

froduzir a lamina da faca, segurando firmemente a ostra « Levantar a concha superior e retirar a charneira.

ma ajuda da proteccao. » Certificar-se do perfeito estado de frescura da ostra e da
froduzir a lamina da faca a cerca de 3 cm dos bordos auséncia de eventuais restos de concha.

eriores das valvas arredondadas, mesmo acima do « Deitar fora uma parte da agua interna; ela reconstituir-se-
gsculo adutor. -4 naturalmente.

» Dispor as ostras sobre uma camada de gelo picado.

1/3 ( ' N

: o
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localizacao do musculo
adutor

T

Esquema da face interna



ABRIR OSTRAS PLANAS ABRIR MEXILHOES E AMEIJOAS

* Manter a ostra na palma da mao com a charneira voltada * Posicionar a faca ligeiramente em viés sobre o lado &
para o exterior. concha, mesmo a altura do primeiro misculo adutor,
* Colocar a faca ao nivel da charneira, entre as duas valvas. secciona-lo depois.
charneira

charneira

localizacao dos musculos
adutores

localizacao do musculo
adutor

Esquema da face interna Esquema da face interna

* Fechar a mao fazendo forca na lamina da faca para sepa- * Introduzir a ponta da faca e orienta-la ligeiramente para
rar as duas valvas. | alto da concha superior, para nao ferir o molusco e n
* Percorrer a concha superior para seccionar o musculo | descolar da concha superior.
adutor.

* Levantar a parte superior da concha e certificar-se do
perfeito estado de frescura da ostra.




r o molusco, mantendo a ponta da faca sempre apon-
apara cima, e seccionar o segundo musculo adutor.

lirar a concha superior.

or, @

{0TA

Wa abrir com mais facilidade as améijoas, cortar pri-
iro entre as duas valvas do lado da charneira, sec-
ndo depois o musculo adutor; girar o molusco,
figindo sempre a ponta da faca para cima, e seccionar
segundo musculo adutor.

ira as améijoas, comecar directamente pelo primeiro
Wisculo adutor, sem cortar a charneira.

* Introduzir a ldmina da faca.

* Seccionar o musculo e levantar a concha superior.

* Ter cuidado para ladear cuidadosamente a concha para
nao deixar nenhuma parte carnuda.

RIR VIEIRAS

iColocar a lamina da faca ao nivel do musculo adutor. * Retirar todas as franjas, as visceras e as partes com areia.

iBeralmente ha uma ligeira fenda ao nivel das orelhas.




ABRIR VIEIRAS [CONTINUACAD

* Com uma colher, separar cuidadosamente a noz e o coral
da concha.

* Lavar cuidadosamente e mergulhar em agua bem fresca,
durante alguns minutos.

Preparar o coral
* Retirar todas as partes escuras.

ol

Retirar o nervo as nozes
* Retirar com delicadeza o musculo adutor da noz.

NOTA
Os corais e as nozes podem ser separados ou nao, em
funcao da confeccao das vieiras.

LIMPAR MEXILHOES ABR

* Raspar os mexilhdes, retirar as barbas e lavar debaixo
agua a correr com cuidado, remexendo-os bastantes vezes)

* Nao deixar dentro de agua, pois podem abrir-se e perde
agua de mar.

=

* Mudar a agua tantas vezes quantas as necessarias.

* Escorrer os mexilhoes, retirando-os do recipiente com
maos.

__NOTA

0s mexilhoes criados em fundos arenosos podem con-
ter areia; so neste caso é que devem ser deixados em
agua e sal, ou seja, 20 g de sal grosso por cada litro de}
agua. E necessario mudar a dgua com frequéncia.

tada p
' Seccic
* Desco



RIR MEXILHOES

musculos adutores

* Levantar e retirar a concha superior.

|

2
e
=l

gparar ligeiramente as duas valvas, comprimindo-as
intre o polegar e o indicador.

olocar a ponta da faca e introduzi-la ao nivel do primeiro
usculo adutor.

gccionar o musculo, orientando a ponta da faca para o
mo da concha superior.

ABRIR OURICOS-DO-MAR

i * Abrir o ourico-do-mar com a ajuda de uma tesoura pon-
tiaguda.

* Recortar uma espécie de pequeno tampo para o esvaziar
cuidadosamente e o deixar mostrar as cinco linguas ama-
relo-alaranjadas em forma de estrela (o coral).

Lontornar a concha mantendo sempre a ponta da faca vol-
para cima.

Seccionar o segundo musculo adutor,
Descolar o molusco com as costas da faca.




Os ovos prestam-se a uma grande variedade de confeccoes - 0 modo de criacao;
devido aos seus variados componentes com diferentes pro- - o nimero do produtor.

Priedadesfisicas. Além disso, nas embalagens pequenas e grandes deg

das categorias A e B pode constar, a titulo facultatiy
indicacao da alimentacao das galinhas poedeiras.

As categorias B e C fundem-se numa Gnica categoria,;
Os ovos de categoria A compreendem duas subcategg

Segundo a nova regulamentacao comunitaria, 0s ovos est3o - 0s ovos extrafrescos;
classificados em duas categorias de qualidade: - 0s ovos frescos.
- categoria A;

- categoria B.

Como a categoria C foi suprimida, a categoria B corres-
ponde aos ovos de segunda qualidade ou desclassificados,
destinados as empresas de industria alimentar autorizadas
e a industria nao alimentar.

Desde Janeiro de 2004, a requlamentacao comunitaria
torna obrigatdria a marcacao das cascas dos ovos da cate-
goria A com um cédigo. Este informa:

Critérios de distincao

‘OVOS EXTRAFRESCOS OVOS FRESCOS

| CRITERIOS COMUNS AS DUAS CATEGORIAS

* Ovos nao escovados, nao lavados, sem qualquer procedimento de limpeza.

* Ovos nao escovados, nao lavados, sem qualquer procedimento de conservacao e mantidos a temperatura de 8 °C [esta temperatura nao diz respeito;
aos locais de venda).

* As cascas e as culiculas devem estar normais, naturalmente limpas, intactas, sem rachas nem manchas.

e Acondicionados unicamente em embalagens pequenas [menos de = Acondicionados em embalagens de 360 unidades (12 placas alveolares
30 unidades) 30 ovosl ou em pequenas embalagens, desde que a indicacdo “extra-
fresco” tenha sido retirada.

= A data de acondicionamento deve estar clara [dia-més-ano). = A data de acondicionamento deve estar clara [dia-més-ano) ou simple
« A indicacao vermelha com a categoria “extrafresco” deve ser retirada | mente ter o nimero da semana.

pelo comerciante se os ovos ndo forem vendidos durante os 7 dias

seguintes a data de acondicionamento. A partir desse momento os ovos

serdo comercializados como “ovos frescos”.

* A profundidade da camara-de-ar deve ser inferior a 4 mm. = A profundidade da cdmara-de-ar deve ser inferior a 6 mm.
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assificacao por peso e calibres

icacao da classe de peso é obrigatéria nas embalagens

enda por grosso e a retalho.

" [ e ——"
3 L1 Il - FRESCOS

bito grande 73 g no minimo
63gaTllg
53gaé2g
menos de 53 g

o—0

Médios Grandes Muito
grandes

3 O &

Py 0S Médios Grandes Muito grandes
psde 53 g 53gaéb2g 63gallg 73 g no minimo

0

~

J

i / PRECAUCOES

la de frescura, até agora considerado o maior
ema atribuido aos ovos, deixou de o ser. As redes
a e de distribuicdo sao actualmente muito

apartida, a utilizacdo dos ovos na cozinha e em
necessita que um certo numero de regras seja
ente cumprido, visando a manutengao da quali-
iénica dos ovos.

ipais recomendacdes sao:

0s stocks ao estritamente necessario [em fun-
consumo e da periodicidade das entregas).

ar uma rotacao légica dos stocks (primeiros
primeiros a utilizar).

ga, verificar rigorosamente:

gala do acondicionamento impressa nas etiquetas.
§ ovos com “rotulo vermelho Quinta dos Ingleses”
5ta a data de postura impressa na casca.

gridade das etiquetas. Estas ndo devem estar
das nem rasgadas.

rfeito estado de limpeza das embalagens e dos
Bolos (auséncia de tragos de humidade ou de escor-
s de 0vos).

* A limpeza natural e a integridade dos ovos [nunca con-
servar 0s ovos sujos, rachados ou partidos).

* 0 armazenamento dos ovos: conservar ao abrigo da
luz, na embalagem de origem e num local escuro,
fresco e seco. Guardar longe dos produtos sensiveis
[produtos ndo embalados ou produtos acabados).

* A proveniéncia dos ovos; devem ser provenientes de
estabelecimentos autorizados. Recusar os ovos que
provém de revendedores nao autorizados e sem
embalagem de origem.

* E finalmente, € preciso controlar todas as diferencas
de temperatura [risco de condensacao sobre a casca e
alteracao da cuticula protectora).

Na utilizacao:

* Lavar as maos antes e depois de partir ovos.

* Utilizar material [em aco inoxidavel, por exemplo] per-
feitamente limpo.

* Partir os ovos num recipiente diferente daquele onde
vai colocar a clara e a gema [tigela, por exemplo) para
verificar a frescura.

* Deitar fora todos os ovos duvidosos: cheiro ou cor
anormal, ovos com corpos estranhos...

* Partir os ovos numa superficie plana e n3o no bordo do
recipiente, para ndo furar a membrana vitelina.

* Nunca apertar os ovos com o dedo e nunca separar a
clara da gema na mao.

* Guardar [a temperatura da cozinhal apenas a quanti-
dade de ovos necessaria para o servico.

* Partir os ovos & medida das necessidades.

* Néo conservar a prepara;ao para dourar (24 horas no
maximo a 3 °CJ.

Conselhos praticos:

* Nao colocar os ovos vindos da camara frigorifica direc-
tamente em agua a ferver [risco de partirl; retird-los
30 min antes da cozedura.

* Acrescentar uma pitada de sal fino as claras que serdo
“batidas em castelo”: subirdo mais (o sal tem a pro-
priedade de diminuir a viscosidade das claras).

* Descascar os ovos quentes e os ovos cozidos em dgua
fria ou debaixo de um fio de dgua fria, entre a casca e a
membrana do ovo; descascard os ovos com mais faci-
lidade.

* Evitar o contacto directo dos ovos com material pra-
teado [risco de oxidacao).

* Utilizar ovos muito frescos nas confeccées sensiveis
cruas ou pouco cozidas [molho de maionese, ovos
escalfados, quentes...).




COZER OVOS COM CASCA

OVOS A LA COQUE

ARALAU

- 1 cacarola adequada: se for demasiado pequena, os ovos * Mergulhar delicadamente os ovos em agua a fe
podem nao ficar suficientemente imersos; se for muito durante o tempo desejado (2,5-3,5 min, a partir
grande, os ovos sao projectados durante a fervura contra momento em que a agua comeca a ferver, sequndd)
as paredes da cacarola e podem partir. gosto do cliente e o calibre dos ovos).

- Escolher um coador de cabo, uma aranha de cozinha ou * Escorrer. Os ovos a la coque podem ser servidos il
uma escumadeira em funcao da quantidade de ovos a pequeno prato de servir legumes, contendo agua a 60
cozer, maximo.

- Ovos extrafrescos mantidos a temperatura ambiente da * Resultado: a clara esta semi-solidificada e a gema pe
cozinha, a razao de 2 unidades por pessoa. nece liquida.

- Verificar cuidadosamente a integridade das cascas e eli- * Exemplos de utilizacao:

minar os ovos que apresentem microfissuras. - pequenos-almogos, refeicdes ligeiras...;

- ovos com cawviar, com trufas, com espargos, com camardes
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acarola de tamanho adequado: se for demasiado * Mergulhar delicadamente os ovos em agua a ferver com a
fuena, os ovos podem nao ficar suficientemente imer- ajuda de um pequeno coador de cabo.
i se for muito grande, os ovos sao projectados durante

* Manter os ovos o tempo desejado, de 5,5 min a 6,5 min,
ra contra as paredes da cacarola e podem partir;

em funcao do calibre dos ovos e da sua utilizacao.
equeno coador de cabo (para mergulhar e retirar todos * Se for necessario, aquecer os ovos antes de servir; o

VoS a0 mesmo tempo); tempo de cozedura deve ser menor. !
fecipiente para os arrefecer;

abuleiro para os descascar,

e g

05 frescos mantidos a temperatura ambiente da cozi- * Meter os ovos durante alguns minutos em agua bem fria.
8,4 razao de 2 unidades por pessoa.

Jovos extrafrescos sao, por vezes, dificeis de descascar,
§as membranas nao estao suficientemente separadas

Las -

fificar cuidadosamente a integridade das cascas e eli-
far 0s ovos que apresentem microfissuras.




* Descascar partindo delicadamente a totalidade da casca:
comecar pelo lado mais grosso, descolando a membrana
que envolve o ovo da camara-de-ar.

* Em caso de dificuldades, p6r os ovos em agua bem fria ou
debaixo da torneira de agua fria, o que permite separar
mais facilmente as membranas da casca.

* Os ovos quentes podem ser reservados em agua bem fria
ou num tabuleiro de aco inoxidavel ligeiramente himido.

* Resultado: a clara esta solidificada; a gema continua cre-
mosa.

* Exemplos de utilizacoes:
- ovos quentes florentina [com espinafres);
- ovos quentes Argenteuil [com espargos);
- ovos quentes com molho Nantua.

0VO0S C0zIDOoS

-1 cacarola de tamanho adequado: se for demasia
pequena, os ovos podem nao ficar suficienternente ime
sos; se for muito grande, os ovos sao projectados durad
a fervura contra as paredes da cacarola e podem partir;

- 1 pequeno coador de cabo [para mergulhar e retirar tod
0s 0VOS a0 mesmo tempol;

- 1 recipiente para os arrefecer;

- 1 tabuleiro para os descascar.

N
4 -

- Ovos frescos mantidos a temperatura ambiente da ca
nha, a razao de um ovo e meio por pessoa.

- Os ovos extrafrescos sao, por vezes, dificeis de descasca
pois as membranas da casca nao estdo suficiente
separadas da casca.

- Verificar cuidadosamente o bom estado das cascas e é
minar os ovos que apresentem microfissuras.




a ajuda de um pequeno coador de cabo, mergulhar * Arrefecer os ovos durante alguns minutos em agua bem
pidadosamente os ovos na aqua a ferver. fria. Descascar partindo delicadamente a totalidade da
gnter 0s ovos imersos de 9 min a 11 min a partir do casca: comecar pelo lado mais grosso, descolando a
fomento em que a gua recomeca a ferver. membrana que envolve o ovo da camara-de-ar.

duracio do tempo de cozedura varia em funcao do cali- . Arrefecer 0s ovos cjuranle a{gkuns minutos em agua bel_'n
8 dos ovos. A duracao meédia é de 10 min. fria. Em caso de dificuldade, por os ovos em agua bem fria
' ou debaixo da torneira de aqua fria, o que permite separar
mais facilmente as membranas da casca.

* Arrefecer os ovos durante alguns minutos em agua bem
fria. Os ovos cozidos podem ser conservados em agua bem
fria ou num tabuleiro de aco inoxidavel ligeiramente himido

irefecer os ovos durante alguns minutos em agua bem * Resultado: a clara e a gema estao solidificadas.

Se o ovo nao estiver suficientemente cozido, a gema fica
cor-de-laranja forte e cremosa; demasiado cozido, a gema
seca e a circunferéncia a volta da gema fica escurecida.
* Exemplos de utilizacoes:
- ovos cozidos mimosa, ovos Com camardes, ovos com
anchovas, elemento de decoracao e de apresentacao de

pratos frios, ovos recheados Chimay, ovos 3 (a tripe, com
azedas, aurora, a portuguesa...

ar,
\te

Li=
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COZER OVOS SEM CASCA

OVOS ESCALFADOS

- 1 pequena cacarola

- 1 tigela pequena

- 1 pequena escumadeira
- 1 bacia ou uma tigela

- 1 tabuleiro adequado

- Ovos extrafrescos mantidos em local refrigerado até ao
momento da confeccao, a razao de 2 unidades por pessoa.

- Vinagre branco (0,05 L por litro de agual.
Os ovos podem também ser escalfados em vinho tinto.

* Por agua a ferver (a altura da agua nao deve exceder 6-8¢f
* Acrescentar o vinagre branco.
* Partir os ovos numa tigela pequena. A massa de clarag
bulosa é muito importante. Se o ovo se espalhar dems
siado é melhor guarda-lo para uma outra confeccao.
* Logo que a agua com o vinagre comecar a fervilhar, |

0s ovos um a um. Baixar o lume. A agua apenas deve fg
vilhar durante a cozedura.

* Controlar o ponto da cozedura fazendo pressao comi
dedo. S6 a clara deve estar solidificada; a gema deve o
tinuar cremosa.

* Contar cerca de 2,5 min para um ovo de calibre M [méd

* Se tiverem de ser aquecidos, o tempo de cozedura de
ser menor.
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;

felecer os ovos durante alguns minutos em agua bem

* Resultado: a clara deve estar solidificada e a gema cre-
mosa.

* Exemplos de utilizacoes:
- ovos em geleia e chaud-froid,
- ovos escalfados a Braganca;
- ovos escalfados a Henrique IV;
- ovos escalfados a holandesa.

-

e

arar os ovos delicadamente para lhes dar uma forma Ovos escalfados em vinho tinto:

lar. * Proceder da mesma maneira, sem acrescentar vinagre e
gservar 0s mesmos numa placa de aco inoxidavel ligei- sem os arrefecer.
ente humida. * Geralmente reduz-se o vinho tinto para fazer o molho de
acompanhamento.
* Exemplos de utilizacoes:
- ovos escalfados @ moda de Borgonha;
- OVOS @ meurette;

- ovos escalfados Sans-Géne.

ve




OVOS COCOTTE (OVOS EM TIGELINHAS)

.
E

* Com a ajuda de um pincel, barrar as cocottes com
teiga em creme ou manteiga derretida.

* Temperar ligeiramente o fundo das cocottes com sal OVOS
e, opcionalmente, um pouco de pimenta branca.

- 1 cacarola ou 1 tabuleiro para banho-maria ‘_ _ _ ey
- Cocottes de porcelana ou tigelinhas (2 ovos por pessoal b nvey - -
- 1 pequena cacarola para derreter a manteiga i
-1 pincel

- 1tigela

- Papel vegetal

* Partir os ovos um a um numa tigela pequena e depois .
tar delicadamente nas cocottes, tendo o cuidado de
furar a gema.

- 2 ovos frescos por pessoa
- Manteiga

- Sal e pimenta

* Cobrir o fundo da cacarola ou do tabuleiro para ban
-maria com uma folha de papel vegetal.

* Colocar as cocottes na cacarola ou no tabuleiro. Deif
agua a ferver até cobrir metade da altura das cocottes.
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OVOS ESTRELADOS EM PRATOS
ADEQUADOS

fiar a cozedura colocando a cacarola na placa do fogao
ma temperatura de 150 °C a 140 °C e deixar cozer os

§ descobertos durante 5-6 min, em funcao da espes- e ~—
adas cocottes.

ghier os ovos em cozedura lenta. Dependendo da natu-
23 das cocottes utilizadas, a cozedura prolonga-se ligei-
mente fora do fogao. |

gorrer e limpar cuidadosamente as cocottes. - Tantos pratos quantas as pessoas

- 1 cacarola pequena para derreter a manteiga
- 1 pincel

- 1 tigela

iltado: a clara deve estar quase solidificada e a gema

implos de utilizacoes:
Bem cocotte [tigelinhal com natas; - Ovos frescos [2 unidades por pessoal
s em cocotte [tigelinha) a portuguesa; - Manteiga

5em cocotte [tigelinha] a rainha; - Sal e pimenta

§em cocotte [tigelinha) a lisbonense.




* Barrar com manteiga os pratos para ovos com a ajuda de

* Colocar os pratos com os ovos em cima da placa do fogl

um pincel. Deixar cozer devagarinho. Girar os pratos com requla EQL
* Deitar sal e pimenta no fundo dos pratos. Nao temperar dade, para obter a solidificacao homogénea da clara.

por cima dos ovos [risco de manchas esbranquicadas e * Os ovos estrelados nao devem ganhar cor; se a placaes

escuras).

ver demasiado quente, deve isolar os pratos da placaca
uma grelha.

* E possivel terminar a cozedura dos ovos no forno
debaixo da salamandra.

* Partir os ovos um a um numa tigelinha e colocar nos pra-

* Resultado: as claras devem ficar solidificadas e as gemd
tos com cuidado, para nao furar a gema.

cremosas.
* Exemplos de utilizacao:
- ovos estrelados com figados de aves;
- ovos estrelados a cacadora;
- ovos estrelados a forestiére;
- ovos estrelados com marisco.

* Deitar
frigide
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0S ESTRELADOS NA FRIGIDEIRA

| R];{

figideira pequena [de preferéncia antiaderente)
jgelinha ou um prato pequeno

QUISIC A

v ”"';-__ *.,
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=~ % .
.;-3 ’

os frescos (2 unidades por pessoal
anteiga
le pimenta branca

eitar delicadamente os ovos [sem furar as gemas) numa
hgideira pequena com manteiga ligeiramente dourada.

* Temperar unicamente as claras, pois sobre as gemas 0s
tracos de sal criam pequenas manchas esbranquicadas.

* Cozer suavemente os ovos com uma ligeira coloracao.
* Os ovos podem ser virados [ovos a diabo).

* Fazer deslizar delicadamente os ovos para um prato
quente [podem ser aparados)

* Resultado: so as claras ficam solidificadas; as gemas con-
tinuam cremosas.

= Exemplos de utilizacoes:

- pequenos-almocos ou refeicoes ligeiras, com salsichas
grelhadas, uma fatia de presunto, fatias de bacon;

- hamburguer com ovo a cavalo;
- medalhao de vitela Holstein...




OVOS FRITOS

- 1 pequena frigideira redonda
- 1 tigela

- 1 ou 2 espatulas bem secas
- 1 tabuleiro adequado

- Papel absorvente

- 2 ovos extrafrescos por pessoa
- Oleo de amendoim ou 6leo para fritar
- Sal

* Encher uma pequena frigideira de oleo até 2 cm dos bord§

* Aquecer o oleo a 180-190 °C [alguns profissionais me
lham as espatulas para as secar].

* Partir os ovos numa tigelinha e deitar delicadamente, §
a um, no oleo quente.

* Coze
1 mir



fimediatamente uma forma ao ovo com a ajuda das
patulas. Juntar as partes da clara que transbordam.

if 0 ovo delicadamente na frigideira para lhe dar uma
fa regular e regularizar a cor.

raovo frito virando-o continuamente entre 45 s e
min.

* Escorrer o ovo cuidadosamente em cima de papel absor-
vente.

* Temperar com sal

* Resultado: a clara fica solidificada, ligeiramente dourada e
estaladica e a gema cremosa.

* Exemplos de utilizacoes:
- ovos fritos com bacon;
- ovos fritos a tirolesa:
- ovos fritos a andaluza:
- ovos fritos a bordalesa.




COZER OVOS SEM CASCA E MEXIDOS

OVOS MEXIDOS

- 1 frigideira de cobre estanhado de fundo muito espesso
- 1 espatula

- 1 recipiente em aco inoxidavel

- 1 tigela

- 1 garfo

- 3 ovos frescos por pessoa
- Sal e pimenta
- Manteiga ou manteiga e natas

* Partir os ovos numa tigela, examina-los e deitar,
seguida, num recipiente adequado.

* Temperar.

* Bater e misturar os ovos com um garfo (depois de batid
0s ovos podem ser passados por um coador adequadal.

* Barrar a frigideira com a manteiga derretida.

* Juntar os ovos e aquecer lentamente sobre a placal
fogao ou em banho-maria, mexendo continuadames
com uma espatula.

* Trazer para o centro da frigideira os ovos que solidifics
no fundo e nos lados.

* Deixar cozer os ovos mexidos muito lentamente, p
limitar o risco de solidificacao brusca e granulosa.

* A consisténcia deve ser cremosa e homogénea.




OMELETA f

lirar a frigideira do lume. Preparar a cozedura incorpo- - 1 pequena frigideira redonda, de preferéncia antiaderente
e manteiga e natas aos poucos. - 1 recipiente em aco inoxidavel

flticar o tempero. - 1tigela

tir ‘de mgdialo 0s 0vos melxidos para um recipiente - 1 garfo

laco inoxidavel ou servir imediatamente.

encdo: Nao utilizar material de metal.

- 1 tacho pequeno para derreter a manteiga
- 1 pincel para barrar

gsultado: os ovos mexidos devem ficar macios e cremo- - 3 ovos frescos por pessoa
5; as claras e as gemas ficam apenas ligeiramente - Sal e pimenta
aidas. A pedido do cliente, sao por vezes servidos mal-

- Oleo [facultativo). A omeleta poder ser confeccionada

gemplos de utilizagoes: . ; : :
i ) S unicamente com manteiga ou numa mistura de dleo e
ovos mexidos a portuguesa; manteiga.

ivos mexidos a avo;

iovos mexidos a Magda;

sovos mexidos com trufas em brioche;
iovos mexidos a espanhola.

- Manteiga
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* Partir os ovos numa tigela, verificar se estao bons e depois
deitar os ovos num recipiente em aco inoxidavel.

* Temperar.

* Bater e misturar os ovos com um garfo [ndo excessiva-
mente]. Depois de batidos, os ovos podem ser passados
por um coador adequado.

* Juntar a guarnicao [conforme a receital.

* Aquecer a frigideira com manteiga derretida ou com uma
mistura de 6leo e manteiga. Quando a manteiga alourar
no dleo, juntar de uma s6 vez os ovos batidos.

* Com um garfo, descolar rapidamente os ovos que come-
cam a solidificar nos bordos da frigideira, trazendo-os
para o centro

Atencao: Se a manteiga estiver demasiado quente, a ome-
leta solidifica rapidamente e enruga-se.

* Continuar a cozedura trabalthando e misturando o pref
rado com as costas do garfo.

* Alguns cozinheiros nao utilizam garfo e trabalham a o
leta com um movimento rotativo que leva a parte solid®
cada dos bordos para o centro da frigideira.

* Dar
frig
cabr
=58

* Cozer a omeleta até obter a consisténcia desejada |md
passada, cremosa ou bem cozidal.

Para obter uma omeleta perfeitamente lisa, deve parar
mexer com o garfo alguns segundos antes do ponto@
cozedura. * Rect

men

* Retirar do lume e inclinar fortemente a frigideira parag
o bordo da metade da omeleta [situada junto do cabo
frigideira) fique por cima da outra metade.

* Com a ajuda de um garfo, dar a omeleta uma forma lig8
ramente arredondada [em semicircunferéncia).

* Arrec
rame



)a-

e-
fi-

@r um pequeno golpe seco na extremidade do cabo da
Ingideira para que o bordo da omeleta [lado oposto ao
gabo da frigideiral se dobre: a omeleta volta-se e enrola-
8 sobre si mesma.

* Deitar a omeleta numa travessa ou num prato barrado.

* Inclinar a travessa ou o prato [sem que toque os bordos da
frigideira).

* Se necessario, rectificar a forma com papel absorvente.

* Pincelar a omeleta com manteiga derretida.

de
da
Rectificar a forma com a ajuda do garfo: deve ficar ligeira-
mente oblonga.

* Resultado: os ovos estao quase integralmente cozidos,
mas a omeleta deve estar macia e ligeiramente dourada.

As omeletas podem ser servidas enroladas, recheadas ou
simples.

* Exemplos de utilizacoes:

- omeleta simples [natural);

- omeleta com salsa e ervas-finas;
- omeleta de cogumelos;

- omeleta de fiambre;

- omeleta de cebola;

- omeleta a cacador;

- omeleta a portuguesa;
- omeleta de marisco.

Arredondar as extremidades da omeleta virando-as ligei-
famente para o centro.



PARTIR OVOS

Embora pareca simples, para partir ovos é preciso ter em
conta um certo nimero de regras de higiene.

E indispensavel lavar as maos antes e depois de partir
ovos e utilizar material perfeitamente limpo, de preferén-
cia em aco inoxidavel.

Os ovos do comércio nao foram lavados nem escovados.
Um ovo aberto torna-se um meio ideal para a proliferacao
microbiana, tanto mais que o bactericida natural contido
na clara [lisosima) se torna ineficaz em contacto com o ar
e deixa de proteger o ovo. Por conseguinte, os ovos devem
ser partidos no momento da sua utilizacao.

* Partir o ovo directamente na banca de trabalho e ndo no
bordo de um recipiente. Partir o ovo a meio e com um
golpe seco, sem hesitaces [partir o ovo no bordo de um
recipiente provoca um choque que pode furar a mem-
brana vitelina da gema, que se misturara, entao, com a
clara).

* Abrir e deitar numa pequena tigela.

* Verificar o aspecto e o cheiro do ovo.

* Recusar todos os ovos suspeitos [cheiro ou cor anormal,
ovos com corpos estranhos).

* Nao apertar a casca com os dedos [risco de contamina-
cao suplementar, pois os dedos tocaram o exterior da
casca que pode transportar salmonelas).

* Deitar, um a um, os ovos partidos no recipiente desti-
nado a sua confeccao.

SEPARAR A CLARA
DA GEMA

* Partir o ovo directamente na banca de trabalho, resp
tando o método anteriormente referido.

* Separar a clara da gema passando o ovo varias vezes
uma casca para a outra,

* Nao separar a clara que ficou na casca com o dedo.

PRECAUCOES

Nunca separar a clara da gema na mao [grande risco de .
contaminacdo). E
ra
ris
| 0S
ris
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ONFECCIONAR DORURE

im da cozedura, o dorure [dourado) da aos pratos um DOURAR ‘l
icto brilhante e dourado; esta espécie de “verniz” torna ‘
Bparacoes mais apetitosas. MASSA DE FARTOS OU MASSA COZIDA

e 0s pratos a dourar, o dorure pode ser confeccio-
Ja partir de ovos inteiros, ovos inteiros aos quais foram
lionadas gemas, apenas gemas de ovos inteiros ou
5 as quais foram adicionados agua ou leite.

gertos casos de decoracao especial, a clara pode ser
gntada com caramelo, com extracto de café ou com
ja Patrelle. O leite salgado ou doce é igualmente utilizado
idourar croissants, brioches e pequenos paes-de-leite:
entao a vantagem de evitar que as superficies dos pratos
ps no forno sequem, na altura do ponto de cozedura.

BNIC A

* Dourado a base de ovos inteiros a que eventualmente se
adicionou agua ou leite.

3 * Dourar cuidadosamente, de uma s6 vez, antes de partir
o Y em quadrados ou de meter no forno.
4 ¥

Atencao: Nao deixar escorrer dourado para o tabuleiro.

| .‘

Fd

MASSA FOLHADA

jlér os ovos inteiros com uma pitada de sal (facultativo:
ifca de 10 g de sal para um litro de ovos.

sal torna o dourado mais fluido e da-lhe uma cor mais
pbreada.

Dourar duas vezes:

* uma primeira vez com o dourado diluido em agua ou leite,
antes de deixar repousar a massa;

* uma segunda vez com ovos inteiros, antes de fazer dese-
nhos e de meter no forno.

MASSA DE BRIOCHE

oar o dourado para eliminar germes, calazas e eventuais
gdacos de casca. Coar o dourado permite também fazer
fom que ele figue mais homogéneo e mais facil de pincelar.

NO

Bdourado dey
Blilizacao. (
Bemop

I 5,".'.‘

Nado o Dourar duas vezes:

ifisco * uma primeira vez com o dourado diluido em agua ou leite,
9s 0 mesmo antes de deixar a massa a fermentar;

isco o * uma segunda vez com ovos inteiros, antes de a cortar e
meter no forno.
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CARNE DO TALHO (CARNES VERDES)

0 termo “carne do talho” refere-se a carne muscular dos
animais domeésticos. Em culinaria, este termo aplica-se
concretamente a carne dos bovinos, ovinos, caprinos, sui-
nos e equideos.

Convencionalmente, na restauracao, as carnes do talho sio
classificadas segundo a cor da carne da forma seguinte:

- carnes vermelhas: vaca, carneiro, cavalo, apesar de a
carne deste ultimo ser muitas vezes comercializada a
parte;

- carnes brancas: vitela, borrego, cabrito (quando nao é
comercializado pelo negociante de aves);

- carne de porco, ligeiramente rosada.

CRITERIOS DE QUALIDADE

Determinar com precisao a qualidade da carne [consistén-
cia depois de cozida, sabor, suculéncial, e, em particular, a
qualidade da carne de vaca, é algo muito dificil que requer
muita experiéncia e competéncia.

A apreciacao visual da carne comercializada fresca em
pedacos ou em pecas inteiras e nao condicionadas
baseia-se no exame das qualidades fisicas e organolép-
ticas seguintes:

-0 aspecto: massas musculares volumosas, compactas,
espessas, rechonchudas, firmes mas flexiveis sob a
pressao do dedo.

- A cor: vermelho-vivo, brilhante e intenso para a vaca e o
carneiro, sem marcas de oxidacao, de enegrecimento ou
esverdeada; branco acetinado com reflexos irisados para
a vitela; rosado-claro sem marcas de exsudacao para a
carne de porco.

- 0 cheiro: suave, agradavel, caracteristico do animal,
nunca muito acentuado, nem doce, nem acido, nem
putrificado.

- A fineza da textura no corte transversal: feixes de mus-
culos finos, curtos, ndo rugosos e pouco pronunciados,
sem marcas demasiadamente grandes de tecidos apo-
nevréticos.

- 0 aspecto e a cor da gordura: abundante a volta dos
6rgaos [rins), branca, muito firme, pelicula subcutanea
muito fina sem acumulagao gordurosa, presenca de
“marmoreado” e de “salpicado”.

APRECIACAO OFICIAL DA QUALIDADE

No matadouro, as carcacas dos animais recebem uma
cotacao oficial com letras e nimeros colocados nas partes
externas dos pedacos.

TABELA SIMPLIFICADA DA GRELHA DE CONFORMIDADE E DO ESTADO DE ENGORDA

Para avaca e o carneiro, existem dois critérios de qualida
- a conformacao, caracterizada pela grelha EUROP;
- 0 estado de engorda, definido por 5 nimeros (1-2-

Para a vitela, a numeracao de 1 a 4 é acrescentada -_
forme a cor da carne:

1 -branca; 2 - rosada clara; 3 - rosada: 4 - vermelh

Os critérios sao diferentes quando se trata de uma ca
comercializada ja preparada para ser cozida, desossada
unidade, em pelicula aderente [pelicula aderente pré

para alimentos), condicionada em vacuo ou em atmosh
controlada ou congelada, uma vez que a embalagem tof
qualquer controlo impossivel.

A qualidade organoléptica esta directamente ligada a¢

gem do animal:

- araca: arouquesa, barrosa;

- a alimentagao;

- 0 estado de engorda;

- a idade, o sexo;

- 0 estado de satde do animal;

- as condicoes de abate: o pH'" da carne estad muito lig
ao stress do animal antes e durante o abate. O pH &
uma influéncia muito importante sobre a maturacao!
duragao de conservacao da carne. Acima de um pH de!
a carne esta em estado “febril” e conserva-se muito m

- a proveniéncia anatémica do pedaco: definida pela cal
goria. Os pedacos traseiros, de cozedura rapida, s
geralmente tenros. Os pedagos da frente sdo, na ma
parte dos casos, de cozedura lenta. Sao pedacos ¢
muitas zonas aponeurdticas [membranas fibrosas g
rodeiam os pedacos de musculos), destruidas natur
mente pelas enzimas durante a cozedura prolongada;

- 0 grau de mortificacdo ou de maturacao: para ser tens
saborosa, a carne dos bovinos adultos deve ser levads
maturacao em condigoes higiénicas estritas, durante:
periodo de 10 dias, no minimo.

A nivel de rastreio, o documento de acompanhamento
bovino (DAB) permite uma identificacao precisa da
origem do animal. Os varios sinais relativos a qual
dade (DOC - denominacao de origem controlada, eti
quetas de garantia, AB - agricultura bioldgica...) indi-
cam uma qualidade definida e controlada.

" pH [potencial hidrogénio): unidade de medida da acidez

produto. 0 valor 7 indica a neutralidade. Abaixo deste val
0 produto € acido; acima, € alcalino. Um pH &cido limit
desenvolvimento da flora patogénica.

LETRA CONFORMIDADE NUMERO ENGORDA
E Superior 1 Magra
U Muito boa F3 Com -afguma gordura ou pouco coberta -
R Boa 7 Coberta
0 Suficientemente boa "R Gorda 5
P Razoavel 5 " Muito gorda

204




EENAMENTO E CONSERVACAO DA CARNE

A EM CARCACAS OU EM GRANDES PEDA-
A 05

sta suspensa em camara frigorifica a 3 °C no
0s pedacos sao separados para permitir que o ar
3 circular e o grau de higrometria seja controlado.

ié 0 grau de mortificagao e gracas a protecgao da

f@ aponeurdtica, as carcacas podem conservar-se
3lguns dias, mas convém notar que ha perdas de
evaporacao da agua até 1% por dia.

5_""43- A REFRIGERADA EM PEDACOS PREPARA-
|AUNIDADE

a carne de preferéncia acondicionada em emba-
alveoladas e cobertas cuidadosamente com uma
aderente.

tne é muito fragil a nivel bacteriolégico. Controlar
osamente a DLC. Deve ser armazenadaa 2 °C e
nida rapidamente.

'REFRIGERADA EMBALADA SOB VACUO E ATMOS-
"ONTROLADA

g em embalagens sob vacuo encontra-se muitas
m pouco escura. A falta de oxigénio modifica a cor
ece o desenvolvimento da flora lactica que, além da
fcdo na mortificagdo e na textura [tenra ou nao) da
imita o desenvolvimento da flora patogénica.

apartida, no caso de um acondicionamento sob
controlada, as enzimas ja nao se desenvolvemn e
ao fica bloqueada.

indicionamento comporta uma DLC e a temperatura
'; azenamento encontra-se obrigatoriamente entre 0
2 °C no maximo. Acima desta temperatura podem
i difica«;ﬁes bioquimicas [desenvolvimento da flora
jcta, a carne torna-se esverdeada, inchago da emba-
com expulsao consideravel dos gases no acto de
ral. O produto pode estar bom a nivel bacterioldgico,
, o em fermentos maleolacticos, que lhe conferem
heiro acido e um leve sabor picante.

5 da confeccao, € necessario oxigenar a carne,

ido as embalagens com 20 min de antecedéncia;

a assim a sua cor de origem e perde o cheiro e

r de “sobvacuo”. A carne desembalada é colocada

‘uma grelha numa gaveta adequada, conservada em
refrigerado a 2 °C e confeccionada de imediato.

NE CONGELADA OU ULTRACONGELADA

5 todos os controlos de utilizacao, a carne congelada
ltracongelada é conservada no congelador a 18 °C
ativos no minimo.

PRECAUCOES

Durante a descongela¢ao, os pedacos grandes sao coloca-
dos nas grelhas do frigorifico para a sua eventual exsuda-
cao escorrer. Devem descongelar lentamente.

Os pedacos pequenos e os hambulrgueres sao tratados
sem descongelacao prévia.

0 tempo de cozedura reduz um quarto. Devemn ser levados
a lume forte para favorecer a formacao de uma camada
superficial que impede a saida do sangue.

As carnes congeladas e ultracongeladas tém uma data-
-limite de utilizacao recomendada [DLUR) escrita da forma
sequinte: consumir de preferéncia antes de...




CARNEIRO, BORREGO

Quando muito jovem, o carneiro é comercializado com o
nome de anho ou cordeiro-de-leite. A carne é mais fina e de
sabor menos forte.

0 anho é geralmente comercializado inteiro. O seu corte é
facil e todos os pedagos podem ser confeccionados.

Um borrego de 100 dias” pesa cerca de 40-45 kg e da uma
carcaca de 20 kg a 25 kg, ou seja, 50% a 55% de rendi-
mento.

CORTAR O BORREGO INTEIRO

e s
o b b
L IES

e sl

Fazer um corte a volta da pa

* Fazer uma incisao em forma de circulo a volta da omo-
plata, a uma distancia igual a largura da palma de uma
mao, da articulacao do Gmero até ao clbito.

Retirar a pa

* Puxar a pa para si, cortando a membrana que segura a pa
ao corpo.

* A pa sai facilmente, pois nao tem articulacdo.
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Barao de borrego

* Chama-se barao ao conjunto das duas pernas e da sela
borrego. Depois de confeccionado, é uma boa esco
para uma mesa de 25 a 30 pessoas.

Separar a sela

* Cortar as carnes com a faca, rente a primeira vérteb
lombar.

* Terminar o corte da coluna vertebral com a serra. A sé
corresponde as 6 vértebras lombares.

T
.l Gl SRR
i;dii--_-'- A8
[
'-d.-:la '

Separar as duas pernas
* Iniciar o corte na extremidade da cauda.

* Terminar o corte a meio da coluna vertebral. par




o peito dos vaos

ffar 0s 0ss0s da caixa toracica, sequindo a linha a partir
jcachaco até a primeira costela.

tar o cachaco
ar o cachaco a altura da ultima costela descoberta.

ar os vaos [carrés)
bspetar uma agulha adequada na medula espinal.

iCortar 0s vaos, com a ajuda de uma faca, junto da agulha,
‘para consequir um corte uniforme.

O 16

Acabar de separar os vaos [carreés)

* Cortar sequindo rigorosamente o meio da coluna verte-
bral.

Borrego cortado

* Todos os pedacos podem ser confeccionados separada-
mente.



CARNEIRO, BORREGO [CONTINUACAD)

PREPARAR A PERNA

A perna do borrego, em francés, designa-se por gigot. O
peso da perna varia entre 2,6 kg e 3 kg. E servida para 10-14
pessoas. Em cozinha, é geralmente preparada com a sela.

A sela da perna pode ser retirada. Neste caso, a “perna
encurtada” é servida para 8-10 pessoas.

Retirar a cauda [se necessario)

* Apoiar a parte plana da lamina sobre a base do osso da
perna [ganso). Enfiar sob a articulacao do osso da cauda,
levantando ligeiramente a lamina. Desprender e seccionar
completamente a cauda.

Contornar o osso da perna

* Retirar cuidadosamente o canal urinario e desprender o
lombo sem o separar.

* Retirar com cuidado a carne que cobre o osso da perna,
comecando pelo lado da cauda.

* Continuar a retirar o osso da perna, deixando-o o
descarnado possivel.

Seccionar a articulacao com o fémur

* Exercer uma torcao sobre o osso da perna e seccionar
nivel da articulacao com o fémur.

Retirar o osso da coxa

* Enquanto puxa o osso para fora, cortar a cartilagem pa
arrancar o 0sso da perna.



apele [pode ser retirada no inicio)

grtar um pouco de gordura no bordo interno da perna,
ifa poder pegar bem na pele.

car a pele cuidadosamente, sequrando a perna com
esquerda.

ortar a pele se necessario, para ndo arrancar carne.

00sso da perna

gecionar o tendao ao correr do 0sso, prolongando o corte
geiramente até a noz [torna-se duro depois de cozido).

leparar a perna

Lortar a extremidade do musculo a 3 cm ou 4 cm e raspar
tuidadosamente o 0sso0.

Serrar a extremidade do 0sso.

Retirar a gordura da perna
* Retirar a pelicula de gordura do lado interior da perna.

Atar a perna

* Atar a perna com fio para conservar a sua forma e regula-
rizar a cozedura.

Também é possivel comecar por tirar a gordura e reti-
rar a pele da perna.




CARNEIRO, BORREGO ICONTINUACAQDI

DESOSSAR UMA PERNA

* Aparar e retirar a pele e alguma gordura da perna [se
necessario).

* Separar e retirar a perna do osso da sela e da cauda.
* Aparar a cabeca do fémur (jogal e cortar.

* Desprender com delicadeza a cabeca do fémur.
* Contornar e retirar uma parte do o0sso.

* Virar a perna e seccionar os tenddes da articulacaod
Joelho.

* Soltar a rotula e a sequnda parte do fémur.

* Atar a perna como anteriormente.




PARAR A PA DE BORREGO

0 varia entre 1,6 kg e 2 kg. Também pode ser confec-
ida com osso. Uma vez desossada, pode ser cortada
)edacos para a preparacao de guisados [navarins) e
e atada, para ser assada, frita ou estufada. Uma pa
gra 6-8 pessoas.

rar a pele
oceder tal como na perna, comecando pela omoplata.
ortar a pele se necessario, para nao arrancar carne.

Retirar o osso da pa (omoplata)
$Fazer um corte na carne que fica por cima do osso da pa.
$Desprender cuidadosamente a carne de cada lado.
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* Passar a lamina debaixo da pa e desprender a carne sob o
0ss0. Esta operacao sera facilitada se exercer pressao
para esticar a carne.

* Dobrar a pa de modo a salientar a articulacao e cortar os
tendoes que a ligam ao umero.

* Segurar, com forca, a pa com a mao.
* Arrancar o osso da pa, puxando-o para fora.




CARNEIRO, BORREGO [CONTINUACAD|

Retirar o Gmero e o cubito

* Fazer um corte ao longo do Umero. Raspar o osso para
ficar limpo e desprendé-lo até a articulacao com o cubito.

* Repetir a operacao.

|
L N |

* Dobrar os ossos na articulacao.

* Sequrar ambos os ossos e desprendé-los, cortando as
carnes junto ao Umero.

Atar a pa
* Colocar o jarrete dentro da pa.

* Enrolar a pa sobre ela propria [também pode ser atadag
forma de melao).

* Atar a pa com firmeza,

PREPARAR 0 VAO (CARRE) DE BORREGO

E composto por 5 costelas de primeira e 3 costelas
segunda. O seu peso varia entre 0,8 kg e 1,2 kg e é ge
mente servido para 4 pessoas.

* Desprender a cartilagem da omoplata.



apele

gscolar ligeiramente (com a facal a pele da parte de
ja das costelas.

ar e arrancar a pele com firmeza, enrolando-a na mao.
 for necessario, retirar uma parte da gordura, na
irte superior do vao. Deixar cerca de 5 mm de gordura,
maximo.

jarar o vao (carré)
tar a pele que cobre o interior da extremidade das cos-
plas em 2 cm.

aspar 0 osso do outro lado, para desprender a extremi-
de das costelas.

parar os 05s0s cortando a carne desprendida.

sarticular as vértebras

Enfiar a ponta da faca entre o lombo e a base da costela e
pontornar completamente a articulacao para desunir a
tostela das vértebras.

Retirar a coluna vertebral

» Contornar as vértebras, uma a uma, e retira-las, raspando
bem ao correr do osso para nao deixar carne.

Eliminar o nervo dorsal
« Desprender ligeiramente o nervo numa extremidade.

= Eliminar o nervo cortando-o ao longo do vao [ao cozer, o
nervo tornar-se-ia duro e deformaria o vao).

* Raspar e retirar as aponeuroses nas costelas, no interior
do vao.
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Outro metodo

* Desprender sem excesso as semivértebras até a articula-
cao das costelas, mantendo o vao bem plano sobre a
tabua de corte.

Seccionar e retirar as semivértebras

* Colocar o vao bem plano na borda da tabua de corte. Com
uma faca grande, seccionar os 0ssos de um so golpe.

* Reservar os 0ss0s e as aparas para o molho do assado.

Cortar a gordura [quadricular)

* Este método, sendo facultativo, permite que os temperos
e o calor da cozedura penetrem melhor. Quadricular
alguns milimetros a gordura, sem atingir o musculo.

216

CORTAR COSTELETAS

Regra geral, contam-se 2 a 3 costeletas por pessoa.
Por exemplo: 1 costela primeira, 1 costela sequnda, 1 costs
do lombo.

1.° método
* Preparar o vao como anteriormente.

* Cortar as costeletas ligeiramente de lado, seguindo o 0s8
* Se necessario, uniformizar a espessura, utilizando o cute

2.° método Ivao nao preparado)
[ . 5
1 I‘ ‘

‘ e "“ia
F
|

Cortar as costeletas
* Com a faca, cortar entre cada costeleta até as vértebras
* Terminar o corte com um cutelo.

) s . * Desp
Aparar as costeletas Reti

* Desprender a articulacdo da costeleta e da vértebra.
* Retirar a vértebra com a faca.

b~

AD

Aparar as costeletas rar
* Soltar a extremidade da costeleta em 2 cm, raspandof® Despr
carne ao longo do osso. .-ﬂa co:

* Rasps



EPARAR COSTELETAS

JRCO, VITELA, VACA, BORREGO)

briar as costeletas ligeiramente de lado, seguindo o 0sso.
parar o excesso de gordura [se necessariol.

plirar o nervo dorsal [se tiver sido esquecido, caso con-
fério a costeleta deforma-se durante a cozedural

lesprender a semivértebra da articulacao da costeleta.
elirar a semivértebra com um cutelo.

r as costeletas

Desprender a extremidade da carne e da gordura do 0sso
fa costela.

bem até ficar limpo.

PREPARAR UMA SELA DE BORREGO

A sela corresponde as 6 vértebras lombares. O seu peso
varia entre 1,8 kg e 2,2 kg e da para 6 pessoas.
Se for recheada, pode ser servida para 8 pessoas.

Aparar asela
* Colocar a sela ao contrario na tabua.

* A partir da parte mais grossa dos lombos (lado cabecal,
retirar cuidadosamente os canais urinarios e as gorduras
que cobrem os lombinhos.

Retirar a pele
» Cortar a pele perpendicularmente a coluna vertebral.

* Arrancar a pele, puxando-a para o lado. Se a sela tiver
pouca gordura, pode ser necessaria a ajuda de uma faca.

Aparar as abas

* Diminuir a grossura e encurtar as abas, que devem ape-
nas tapar o lombinho.

* Reservar as aparas para a confeccao do molho do assado.
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Bater (espalmar] as abas

* Fazer uma incisdo na parte interior das abas e bater as
mesmas com um batedor para as tornar mais tenras.

Picar o nervo dorsal

* Para evitar que a carne encolha durante a cozedura, espe-
tar a ponta da faca de dois em dois centimetros no nervo
dorsal.

Atar a sela
* Colocar as abas debaixo dos lombinhos.
* Atar de modo reqgular.
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CORTAR LAMB CHOPS E MUTTON CHOPS

Lamb chop [fatia de sela)

* Preparar a sela como anteriormente, mas deixar as al
mais compridas.

* Cortar uma tranche inteira de sela entre duas vértebs
(cerca de 2 cm).

* Enrolar as abas e prendé-las com um espeto ou com i
fio adequado.

* Retirar a medula espinal com a ajuda de uma agulha
bridar ou com um espeto.

Uespre

S T = Lok - 'Prepa
Mutton chop [costeleta dupla do lombo) ® Descc
* Espetar uma agulha de bridar na medula espinal, que sedli= Despi
vira de guia para dividir a sela em duas partes. , Bco

* Cortar a sela em dois ao correr da agulha. Obtém-se do prote

lombos.




flar pedacos de 4 cm a 5 cm de espessura [a dimensao
duas costeletas do lombo).

folar a aba. Prendé-la com um espeto ou um fio ade-

sela, o lamb chop e o mutton chop estao prontos para
cozinhados.

.::.-l UMA SELA DE BORREGO

jossada, a sela de borrego pode ser assada, recheada,
aou braseada. O recheio &, a maior parte das vezes, pre-
fado a base de mousseline de vitela ou de aves, a qual se
gscenta uma brunesa de trufas, de legumes [cenouras,
0, funcho, chalotas...] ou de pistacios descascados. E

e ente servida a 8 pessoas.

— =

esprender os lombinhos
Preparar a sela como anteriormente.
Jescolar os lombos da coluna vertebral.
Pesprender os lombos sem os separar.

Recortar e achatar as abas. Conservar o excedente para
proteger a sela durante a cozedura.
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Retirar a coluna vertebral
* Enfiar a lamina da faca debaixo das vértebras.

* Exercer uma torcao sobre o 0sso e soltar cuidadosamente

a carne até a espinha dorsal.

* Quando o osso da coluna vertebral ficar a vista, des-
prendé-lo puxando-o para si, e ir cortando os tendoes.

Picar o nervo dorsal
* Quadricular ou cortar. Em sequida, bater as abas.

* Para evitar que a carne encolha durante a cozedura, espe-
tar a ponta da faca de dois em dois centimetros no nervo

dorsal.
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Rechear a sela

* Colocar a sela aberta na tabua de corte com os lombos
bem soltos.

* Temperar com sal e pimenta.

* Espalhar uma camada de recheio [neste caso, um recheio
de mousseline de aves com trufas picadas).

Colocar os lombos por cima do recheio

* Tapar novamente com o resto do recheio e fechar com as
abas. Estas devem juntar-se sem se sobrepor.

|
Atar a sela

* Enrolar a sela para que as abas se juntem.
* Atar com firmeza para manter essa forma.

* Embrulhar a sela no redenho de porco previamente mer-
gulhado em agua fria. A sela recheada esta pronta. As
extremidades podem ser protegidas pelos pedacos das
abas reservadas para esse uso.

CORTAR MEDALHOES

0 método aplicado ao borrego é idéntico para a carnel
caca [cabrito-montés, cervo, veado...]. E necessario
minimo de 3 medalhdes por pessoa.

Separar os lombos
* Desossar a sela como anteriormente.

* Cortar os dois lombos a meio do nervo dorsal.
* Aparar e retirar o excesso da aba.

Tirar os nervos dos lombos
* Eliminar o nervo dorsal.

* Enrolar e atar com fio, em intervalos regulares de 4¢
em4cmoudeS5cmem5cm.

Cortar medalhoes
* Cortar medalhoes com cerca de 50 g.




\RNE DE VACA

:__'_.= acao “carne de vaca” inclui varios animais da raca
jabatidos em periodos diferentes das suas vidas.

ento de acompanhamento bovino [DAB] permite
icer a origem do animal [pais de origem, raca, idade,

As datas de abate e de embalagem permitem ter
deia aproximada do grau de mortificacao [no minimo 8
flas entre 0 °C e 3 °C).

térios e os sinais da qualidade sao mencionados no
ido capitulo.

PARAR LOMBO DE VACA

*s¢ da parte mais tenra da carne de vaca. Localizado
ixo das costelas, este musculo trabalha pouco, o que
onfere a sua textura macia. Pesa entre 2,5 kg e 4 kg,
rme o animal. Deve pesar-se entre 180 g e 200 g bru-
Jor pessoa.

a parte superior do lombo

plocar o lombo bem direito a sua frente, com a cabeca do
0 virada para o cimo da tabua.

gsprender as aponeuroses, esticando-as com a mao
uerda e sequrando na faca virada para cima.
Il.' -

iy

ar o rosario
4 Descolar o nervo que separa o corpo do lombo do rosario.

Retirar o rosario. Depois de aparado, podera servir, por
exemplo, para a preparacao do molho bolonhés.

B - S S R S N 8. - = L

Aparar o lombo
* Virar o lombo e eliminar cuidadosamente a gordura.
* Descolar e retirar as aponeuroses da cabeca do lombo.

* Todas as aparas sao conservadas para preparar o molho
do assado ou a base.

Lombo pronto

* 0 lombo é aparado. Pode ser utilizado em funcao das
varias confeccoes: inteiro ou cortado.
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CORTAR UM LOMBO DE VACA

Cortar o lombo em 3 partes:

- a cabeca do lombo (a parte mais grossal;
- 0 meio do lombo [a parte mais regular];
- a ponta do lombo (a parte mais estreita).

Chateaubriand

« Cortado na cabeca do lombo, pesa entre 300 g e 350 g. E
servido para 2 pessoas, quase sempre grelhado.

Tournedos

* Peca individual cortada no meio do lombo, pesa entre 150 g
e 180 g. Pode ser servido grelhado ou salteado.

Ponta do lombo

* A parte mais grossa é cortada em pedacos requlares|
5 cm por 2 cm. Servem para o lombo Strogonoff.

* A extremidade é cortada em cubos para a preparacas
molho bolonhés.

PREPARAR UMA COSTELETA

|
E cortada, de preferéncia, no meio do vao das costelas
vao corresponde as cinco costelas cobertas que seguema
trés primeiras, ou seja: 2 costelas primeiras e 3 costel
segundas, pois as trés primeiras costelas cobertas ficara
com a vazia.

E geralmente servida a 4 pessoas e pesa, em média, 1,2 kgi
1.5kg.

Retirar a gordura

* Aparar a costeleta, cortando o excedente de gordura
Insistir na parte superior.



b I
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avértebra

fiar a lamina ao longo do osso da vértebra e desprender
es até a base da costeleta.

acoluna vertebral '"

om uma serra de talho, serrar o 0sso em viés, para retirar

mbém o osso da vértebra.

iminar igualmente qualquer vestigio de medula.

kg a -
9 racao actualmente proibida em cozinha. Segundo a

mentacao em vigor, as costeletas de vaca sao

jalizadas ja separadas da coluna.

acosteleta

ortar do cimo da costeleta 3-4 cm da carne e desprender
lidadosamente a extremidade do osso.
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PREPARAR UMA VAZIA

A vazia encontra-se nas costas da vaca. Vai da parte supe-
rior da alcatra até a terceira costela coberta. Corresponde
ao cimo da lombada desossada. Assa-se se estiver inteira.
Deve pesar 175 g a 200 g brutos de carne por pessoa. Cor-
tada para assar ou em bifes, é salteada ou grelhada.

Aparar a parte de cima [tirar a gordura)

* Retirar a pele gorda que cobre a parte dorsal sem tocar na
carne.

* Tentar conservar essa pele inteira. Pode ser recolocada
sobre a vazia aparada antes de atar, para a proteger
durante a cozedura.

Retirar as aponeuroses [correias)

* Enfiar delicadamente a lamina da faca entre os "nervos” e
o musculo.

* Retirar 0s nervos sem cortar a carne.
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Retirar o musculo
* Desprender o tendao grande do lado carnudo da vazia.

* Retirar o tendao puxando-o para fora e ir cortando aos
poucos.

Aparar a parte inferior

*Virar a carne e retirar os nervos, a gordura e as partes
situadas entre as costelas.

* Evitar os desperdicios. Conservar as aparas magras, por
exemplo, para preparar uma base escura.

Nivelar a vazia

* Para que a cozedura seja reqgular, cortar 2 cm no sentido
da largura. A vazia deve ser aparada.

Atar a vazia para assar

* Facultativo: colocar a pele gordurosa sobre a carne, pafaj
proteger durante a cozedura [sera retirada a */, da cozed

* Atar o conjunto com um fio adequado: a vazia esta pronfa

Cortar a vazia em pedacos

* Cortar a vazia na transversal, em pedacos de cercaé
2 cm de espessura.

* Em porcao individual, o pedaco pesa entre 150 g e 1804,

* Pode ser cortada em pedacos de cerca de 4 cm @
espessura. Nesse caso, pesa cerca de 300 g e é ser
a 2 pessoas.

‘

-

Cortar bifes
* Cortar em pedacos de 4 cm a 5 cm de espessura.

* Cortar cada pedaco ao meio. Cada bife pesa entre 150§
e 180g.



ELA

i-se da cria da vaca, assim denominada até ao des-
g. Abatida com 100-120 dias, o seu peso vivo passou de
kg, em 1980, para 120 kg, em 1990. Isto deve-se, em
8, @ alimentacao, mas também a seleccio das racas
tdo de registos de qualidade).

IFARAR UM POJADOURO DE VITELA

e da coxa pesa entre 2,8 kg e 3,2 kg. Deve pesar-se
I3 175 g brutos por pessoa. Se for confeccionado
Iro, 0 pojadouro deve ser lardeado [ver pagina 230)
i ndo secar durante a cozedura. Quando preparado
o, geralmente ¢ assado.

r o pojadouro
dlirar a pele, as gorduras e os nervos que cobrem o poja-

J.

escalopes

irtar escalopes de 125 g a 150 g perpendiculares as
iras da carne do pojadouro ja preparado.

)9

225

Bater escalopes

* Bater cada escalope entre duas peliculas aderentes, para
evitar os salpicos da carne.

* Os escalopes ficarao assim com uma espessura regular e
a cozedura sera idéntica.

Paillarde |escalopes fininhos) de vitela

* Achatar escalopes o mais possivel entre duas peliculas
aderentes.

* 0 escalope fininho prepara-se na grelha, mas muito rapi-
damente, para evitar que seque, e serve-se com limao e
manteiga maitre d'hétel [manteiga com sumo de limao e
salsa picadal.

CONTINUA
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PREPARAR UM LOMBO DE VITELA

£ geralmente chamado filet mignon (tal como o de anho ou
de porco). Serve-se a 3 ou 4 pessoas.

|
Aparar o lombo

* Retirar os nervos e a gordura [tal como para um lombo de
vaca).

* 0 lombinho pode ser preparado inteiro. Nesse caso, é
assado ou frito.

l

Cortar medalhoes

* Cortar o lombo aparado em pedacos regulares de 1 cm de
espessura no maximo: sao os medalhoes.

Espalmar medalhoes

* Bater ligeiramente os medalhoées para partir as fibras.
Deste modo, a carne nao se deformara durante a cozedura.

* Os medalhoes estao prontos. Deve contar-se 4 ou 5 meda-
lhGes por pessoa, isto é, entre 120 g e 150 g.

PORCO

0 porco é o animal alimentar por exceléncia. Tudo seg
some e se aproveita. E facil de criar e ganha peso rap
mente. A sua carne consome-se fresca, mas também &
salgada e fumada. O "porco para charcutaria” é abatidog
cerca de 6 meses e pesa entre 90 kg e 120 kg.

PREPARAR UM CARRE DE PORCO

Composto por 5 costelas de primeira e 3 costelas
segunda, pesa entre 2,4 kg e 3 kqg. O vao de vitela prepara$
da mesma forma. Deve pesar-se 225 g a 250 g brutas
pessoa.

Aparar a parte de cima do vao
* Retirar a gordura de cima [se necessario). Cons

* Retirar o nervo dorsal puxando a faca para si, com o g
virado para o nervo.

Aparar os 0sso0s .
* Cortar 2 cm, no minimo, da pele que cobre a extremid; mas
das costelas. utilizz




prender a carne a volta dos ossos para libertar a parte
erior das costelas.

ftar a carne desprendida.

fiservar as aparas, que servirao, juntamente com os
805, para preparar o molho do assado ou uma base.

=2

Separar as costelas

* Enfiar a ponta da faca na base de cada costela e separar
as mesmas da coluna vertebral, ao nivel da articulacao.

Desprender a coluna vertebral

* Desprender o osso da coluna vertebral contornando a arti-
culacao de cada costela.

|

licular as vértebras

gssar a faca entre cada vértebra e desarticular as mes-
i35 com um movimento da esquerda para a direita [pode
flilizar um cutelo).

Retirar as vértebras

* Cortar as carnes ao longo dos o0ssos das vértebras até as
separar.
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Golpear a gordura, se necessario [facultativo)

* Fazer alguns cortes em forma de losango na gordura,
para que esta derreta mais facilmente durante a cozedura.

Atar o carré
* Atar o carré, prendendo ligeiramente cada costeleta.

CORTAR UMA COSTELETA DE PORCO

Prepara-se como a costeleta de vitela. Deve pesar enf
180 g e 200 g por pessoa.

Cortar a costeleta
* Com a faca, cortar entre cada costeleta até as vértebras.
* Terminar o corte com um cutelo.

-

Aparar a costela
* Descolar a vértebra e contornar o osso da coluna vertebrs
* Retirar o conjunto, seccionando com um cutelo.

Retirar a gordura e o nervo dorsal

* Aparar e retirar a parte do nervo na base da costeleta.
* Aparar cuidadosamente a ponta do osso da costeleta.




DEAR UMA CARNE

3 que a carne seja mais tenra e saborosa, é possivel
)duzir, com um lardeador, pequenas tiras de toucinho
fas de trufas, de lingua escarlate ou de fiambre,

tar o toucinho

glirar o courato. Cortar o toucinho em tiras requlares de
igma 6 cm por 3 mm a 4 mm.

plocar as tiras de toucinho em gelo para ficarem firmes.

ambo de vaca

Introduzir delicadamente uma tira de toucinho na extremi-
dade da agulha de lardear até que a ponta da agulha seja
mais larga que a tira de toucinho.

REPARACOES ESPECIFICAS

* Espetar a agulha no sentido das fibras da carne [com a
ponta mais larga que a tira de toucinho; a carne abre-se e
fecha-se progressivamente apos a sua passagem, man-
tendo o toucinho dentro da peca de carne).

Medalhao de vitela
» Desossar e aparar um vao de vitela.
* Cortar fatias regulares de 2,5 cm de espessura.

* Lardear o medalhao com toucinho em forma de estrela.

* Também é possivel alternar o toucinho com tiras de trufa
ou de lingua escarlate.
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ALBARDAR CARNE

Para proteger uma peca de carne do talho considerada seca
[pojadouro de vitela), uma ave fragil [galinha-da-india,
codorniz] ou uma peca de carne de caca de penas do calor
demasiado forte do forno, é preciso envolver as pecas com
tiras finas de toucinho e prendé-lo. Desta forma, a peca
sera também “alimentada” durante a cozedura.

Peca de carne

* Envolver a peca de carne preparada antecipadamente com
tiras finas de toucinho.

s Dyl -

* Atar, sem apertar demasiado, para manter a forma da
peca.

Pecas individuais des
* Envolver as pecas com uma tirinha de toucinho e atar b
mesmas.

* Quase no fim da cozedura, retirar a tira de toucinho, pé
que a carne possa ficar completamente dourada.

LARDEAR PECAS DE CARNE

Para “alimentar” uma peca de carne do talho considerati
seca, durante a cozedura, introduzir na carne tiras largas

toucinho com a ajuda de uma agulha de lardear. %CI
* Mi:
Agulha lardeada du

Aparar a agulha
* Retirar os nervos e a gordura e aparar a aqulha.

arosmB



lar o toucinho Marinar a agulha

im pedaco de toucinho ja sem courato, cortar tiras gran- * Colocar a carne numa travessa de barro ou noutro reci-
§de 14cma 15 cm por 1 cm, piente nao oxidavel.

liras devem ser regulares. * Acrescentar as cebolas, as chalotas e as cenouras lamina-
das, um pouco de tomilho, vinho branco e conhaque.

* Deixar marinar em local frio de 6 a 8 horas.

RECUPERAR O TUTANO
‘otoucinho a marinar

plocar o toucinho cortado num recipiente apropriado, * Tendo em conta a legislacao em vigor.
frescentar salsa picada, um pouco de pimenta acabada
ber e um pouco de conhaque.

Sturar cuidadosamente e deixar marinar em local frio
grante meia hora.

3

plocar a tira de toucinho na caleira da agulha de lardear, Partir o osso com tutano

rdear dando um movimento circular a agulha de lar- * Para o partir, bater com as costas de um cutelo na parte
gar. Bloquear o toucinho na ponta da carne. de cima do osso com tutano.

fdear a agulha
Spetar a agulha de lardear no sentido das fibras. Atra-
gssar a carne de um lado ao outro.
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Recuperar o tutano

* Para nao se cortar, afaste os pedacos do osso partido com
o maior cuidado (os pedacos de osso partido s3o muito
cortantes) e recupere o tutano.

Sangrar o tutano
* Cortar o tutano em rodelas ou deixar o pedaco inteiro.

* Colocar o tutano em agua bastante fria com vinagre [reno-
var varias vezes a agua).
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MIUDEZAS*

* Alguns produtos fazem parte dos MRE [materiais de g
especificos). Para a sua utilizacao, deve verificar a reg
mentacdo em vigor.

Consideram-se miudezas de consumo humano todasi

partes consumiveis dos animais de talho, para alémd

carnes, provenientes da carcaca e dos derivados. Consul
a regulamentacao relativa ao consumo de miudezas.

Existem duas categorias de miudezas:

1. Miudezas brancas:

al com preparacao nos matadouros (esvaziamento, lavage

raspagem...)

- estémago de bovinos

- intestino de vitela ou de porco
- pés

- cabeca

- tetas

b) sem preparacao

- moleja * - pedacos de medula *
- miolos * - redenho
2. Miudezas vermelhas:
- figado - coracao
-rins - lingua

- bofes [pulmoes) - fressura de borrego

* Desde Dezembro de 2000, algumas miudezas [tecidos!
orgaos bovinos] potencialmente portadoras do agente,

BSE [encefalopatia espongiforme bovina), chamadas taf

bém MRE, foram sistematicamente apreendidas nos
douros e incineradas.

Miudezas ou MRE retirados da cadeia alimentar, independ
temente da idade dos bovinos:

* baco;

* amigdalas *;

* timo [moleja) *;

* a totalidade dos intestinos *.

* Estas disposicoes foram reconsideradas em Novembra
2001.

Retirados a todos os bovinos com mais de 12 meses de idad

* os miolos;

* a medula espinal [ndo confundir com a medula dssea -

tutano, que se mantém autorizadal;

* 0 0ss0 vertebral [costelas de vaca separadas da coluna @

oficina de corte, por exemplo).
Nota: as vértebras da cauda sao autorizadas.

PRECAUCOES




BPARAR MOLEJAS DE VITELA®
do em conta a legislacao em vigor.

ibém chamada “"timo”, a moleja representa a parte
5 delicada e procurada das miudezas. Esta glandula sé
gicontra em animais jovens [vitela, anho). Pesa entre
B0kg e 0,600 kg e é servida a 2 ou 3 pessoas.

3s preparacoes devem fazer-se, de preferéncia, na

as molejas
bras mojelas em agua fria. Mudar a agua varias vezes.

T
\h‘-?

aldar as molejas
olocar as molejas num tacho.

fobrir as molejas com aqua fria, deixar ferver e deixar
gcaldar as mojelas 3-4 min.

stumar cuidadosamente,
Refrescar e escorrer com cuidado.

reparar as molejas
Senecessario, retirar as partes gordas e cartilaginosas.

Aparar as molejas.
Lonservar as aparas.

Prensar as molejas

* Dispor as molejas num tabuleiro coberto com um pano
limpo, colocar uma pelicula aderente, outro tabuleiro
sobre as molejas e carregar com a ajuda de um peso com
cerca de 1kag.

* Conservar as molejas no frigorifico. Depois poderao ser
braseadas, escalfadas ou salteadas.

PREPARAR RINS DE VITELA

De sabor mais delicado, os rins de vitela sao mais aprecia-
dos que os rins de vaca, porco ou borrego. O rim é geral-
mente servido a 1 pessoa.

Rim confeccionado inteiro

Retirar a gordura do rim

* Retirar a gordura mas deixar alguma (uma parte dessa gor-
dura, cortada em cubinhos, servira para a cozedura do rim).




MIUDEZAS [CONTINUACAD|

Preparar o rim

*Sem o abrir, retire o bacinete [todas as partes brancas,
nervosas e 0s canais urinarios).

Rim confeccionado cortado

Retirar a gordura do rim

* Cortar a bolsa de gordura e abri-la completamente com
as maos.

Retirar a membrana

« Verificar se a membrana foi retirada ao mesmo tempo que
a gordura. Se nao for o caso, retirar a membrana com a
ponta dos dedos.

Preparar orim

* Retirar o bacinete e o conjunto das partes brancas, a o
dura e os canais urinarios.

* Cortar o rim em pedacos ou em cubos grandes (em fun¢a
da confeccaol.

PREPARAR RINS DE BORREGO

=

Deve preparar 2 a 3 rins por pessoa.

Retirar a gordura dos rins

* Cortar ligeiramente a gordura e retira-la afastando-a cos ar
as maos. 'un




PREPARAR MIOLOS DE BORREGO*

|
* Tendo em conta a legislacao em vigor. J
|
l

Sao menos finos que os miolos de vitela, mas sao mais
faceis de cozinhar. Deve preparar 2 pecas por pessoa.

irar amembrana
indo tiver saido com a gordura, retirar com a ponta dos

Sangrar os miolos

* Para eliminar as marcas de sangue, por os miolos em
agua gelada com vinagre [renovar a agua varias vezes).

arar os rins

ortar os rins a meio, retirar os canais urinarios, a gordura
435 partes brancas.

Limpar os miolos

* Eliminar, em agua corrente, todas as partes ensanguenta-
das. Sangrar os miolos em agua durante meia hora.

*Verificar cuidadosamente e passar os miolos por agua.
Estes sao muitas vezes escalfados num caldo aromatizado
: para preparar fritots ou simplesmente salteados em man-
spetar os rins teiga.
n ara facilitar a cozedura, espetar dois ou trés rins abertos
espeto de madeira ou de metal.
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AVES

0 termo “ave” engloba todos os animais de capoeira ou de
criacao [galinaceos, palmipedes) e as aves das mesmas
espécies dos de caca, se nascidas e crescidas em cativeiro
[pombos domésticos, codornizes).

Em restauracao, o termo "ave”, utilizado sem nenhuma
precisao complementar, define os animais do género Gallus
[frangos], independentemente da idade ou estado de
engorda. Por exemplo: fricassé, galantina ou alméndegas
de ave correspondem a fricassé, galantina ou almondegas
de frango.

A classificacao oficial é da responsabilidade de uma
empresa certificada: é feita com base no exame do
aspecto exterior de cada carcaca.

As letras A, B e C definem trés classes distintas de aves.
Apenas as classes A e B sao para venda ao publico. A
classe C destina-se a transformacdes industriais.

Os critérios que permitem a definicdo da classe sio os
seguintes:

- conformacao e massa muscular;

- estado de engorda;

- qualidade da plumagem [presenca de penas, filoplumas,
penugem e canudos);

-existéncia de lesdes antes do abate ou provocadas
durante as operacoes de abate ou armazenamento [frac-
turas, equimoses, luxacoes, feridas, golpes, etc.).

A qualidade das aves depende, sobretudo, dos seg
factores:

-raca de crescimento lento ou rapido [em funcae
seleccao genétical;
- condigoes de criacao [clausura, semiliberdade, pas
gens, liberdade total);
- alimentacdo lingredientes industriais, cereais, produ
lacteos, etc.); .
- durante a criacao, a utilizacao de aditivos variados [z
biéticos, substancias com efeito antioxigénico, @
cidioestaticos, emulsionantes, estabilizadores, esp
santes, gelificantes, substancias corantes, factores
crescimento, anti-stress, esterdides anabolizan
estrogénios que favorecem o aumento do teor de 3
nos tecidos, etc.);

- idade de abate: para serem tenras, as aves devem:
consumidas jovens [nos animais sexuados, a fémea &
melhor qualidade que o macho);

- condicoes de transporte, abate, depenagem, limpe
dos residuos das penas e refrigeracdo das carcacas;

- cumprimento das regras do frio em todo o processo|
comercializagao.

COMO SABER SE A AVE E DE BOA QUALIDADE?

Pela leitura das etiquetas comerciais [etiqueta ve

etiqueta vermelha do campo, AOC, AB...).

Pelo peso: para ser de boa qualidade, a ave deve

pesada.

Pelo cheiro: deve ser doce e agradavel.

Cabeca clara, olhos vivos, arredondados % '

crista e barbilhos pouco desenvolvidos e
muito vermelhos. ]
L J
&J
(L}
"..'
Coluna vertebral pouco visivel. 5
[ J
C
O
9

Conformacao excelente;
peito largo,
espesso e carnudo.

Parte inferior da espinhela flexivel;
se for dura [ossuda) o animal é adulto.

Patas lisas, sem escamas demasiado
pronunciadas e esporoes pouco desenvolvidos.

Pele limpa, fina e esticada, de graos finos: deve deixar
transparecer as numerosas veias, muito finas e bem
repartidas, sem acumulacao de gorduras. -

Pescoco carnudo.

hS> Polegar:
\ g9

) &
Extremidade do
pequeno aileron.,

/

RE
Carne firme, .
flexivel a pressao do dedo.

Membros sem fracturas nem equimoses.

As entranhas devem estar naturalmente limpas, brilhantes,
sas, sem manchas nem cheiro especial. A moela e os pulmaes
devem estar desenvolvidos, o figado brilhante e sem manchas.
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RESENT/
jes sao geralmente apresentadas da seguinte forma:

b ladas e depenadas, foram-lhes extraidos os intestinos
orificio cloacal e as restantes entranhas ficaram no
3 or da carcaca [papo, figado, moela, coragdo, pulmoes).
' grvam-se as miudezas [patas, cabeca, pescocol.

I\ Esta apresentacao comercial nao oferece todas as garan-
tias de higiene indispensaveis. A inspeccao sanitaria esta
incompleta. As entranhas que permanecem na carcaca
91 530 frequentemente ricas em germes fecais e podem
provocar alteracoes rapidas.

A preparacao destas aves deve ser feita logo a seguir a
entrega, respeitando escrupulosamente as regras de
higiene.

[ES SEM ENTRANHAS OU PRONTAS A COZINHAR
1

AC)

pladas e depenadas, foram-lhes extraidos o eséfago, o
b e a traqueia, as entranhas toracicas e abdominais, o
oco e as patas foram cortados a dois niveis, ou na arti-
¢a0 do jarrete ou um centimetro abaixo, no maximo.

es sem entranhas podem ser apresentadas com ou
imiudezas.

MPEDACOS

85 ou asas separadas, peitos, escalopes, etc.

falmente, estes pedacos sao apresentados crus, pré-
inhados ou cozinhados, depois embalados numa peli-
gaderente ou condicionados em vacuo, refrigerados ou
igelados.

mazenam-se em camara frigorifica a temperatura
ima de 4 °C ou a - 18 °C, para os produtos congela-
be é-lhes colocada uma DLC ou uma DLCO "

ARNE DE AVES SEPARADAS MECANICAMENTE E
RADIADAS

ARNES DE AVE RECONSTITUIDAS... etc. E COZINHA-
AS A BAIXA TEMPERATURA

REPAK

frestauracao tradicional, algumas confeccoes classicas
uerem a utilizacao das aves inteiras, com os membros,
pas.

reparacao engloba todas as diferentes fases cronolégi-
 da preparacao de uma ave [estirar, chamuscar, apa-
h limpar).

Sequir, atam-se os membros da ave ou cortam-se a cru,
p funcao da sua utilizacao, e depois preparam-se as
dezas.

PLC - Data-limite de consumo
BLUR - Data-limite de utilizacao recomendada [consumir
ge preferéncia antes de...]
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Atencao: A ruptura dos intestinos no momento em que sao
retirados provoca, inevitavelmente, a propagacao de germes
fecais e microbios patogénicos [salmonelas, por exemplo] no
interior da cavidade abdominal da ave.

A preparacao das aves deve, por isso, ser feita num local a
parte ou numa zona afastada de todos os outros produtos ali-
mentares.

Durante a preparacao das aves, as entranhas toracicas e
abdominais nunca devem ser colocadas na tabua de corte.
Logo que extraidas, colocd-las num tabuleiro e a parte das
outras miudezas [pescoco, patas, asas). Estas serao exami-
nadas e arranjadas no fim, depois da preparacao.

Lavar, desinfectar e enxaguar muito bem todo o material uti-
lizado nas diferentes fases da preparacdo. Respeitar rigoro-
samente todas as regras de higiene técnicas e corporais.

PREPARAR UM FRANGO LIMPO

Organizar o local de trabalho

- 1 tabua de corte
- 3 tabuleiros

- 1 faca de legumes
- 1 faca de chefe

ESTICAR E CHAMUSCAR

Esticar o frango e depois chamusca-lo
* Segurar com firmeza a ave pelas asas, cabeca e patas.

* Chamuscar rapidamente para nao queimar a pele. Se
ainda houver penugem, canudos ou filoplumas, insistir,
eventualmente, ao nivel dos jarretes, asas e pescoco.




* Chamuscar as patas e os dedos. A pele escamada deve Aparar as patas

empolar ligeiramente e descolar-se. * Seccionar os dedos e, eventualmente, cortar o espuiiRt Besy

Esta fase so se aplica se as aves estiverem inteiras (para pequeno.
assar, refogar, escalfar).

Conservar o dedo do meio [0 mais comprido) e cortar s
unha [a garra).

* Retirar imediatamente a pele escamada com um pano. Aparar as asas 3":-53‘1'
Nao deixar que as patas arrefecam. Se necessario, utilizar * Seccionar a ponta do pequeno aileron [cerca de 1 cml ‘tebr
uma faca adequada para retirar a pele entre os dedos e cult

depois o polegar [ver esquema do esqueleto].

* Colocar estas miudezas num tabuleiro previamente pres
parado.

debaixo das patas.

*Verificar se a plumagem, os canudos e as filoplumas Aparar e retirar o pescoco * Se
foram bem tirados. Se necessario, arranca-las com uma * Manter a ave sobre o peito e a cabeca virada para si. oM
faca adequada, passando a faca no sentido contrario, ou » Cortara pais do sescocs lohaitudi ‘al ¢ mil
utilizar uma pinga adequada. polatap T SRRt = Sex

* Limpar cuidadosamente a ave com um pano limpo. cor

238




’!i & y \ i

e »
&5y .-3? =

« Seccionar o orificio anal e coloca-lo no tabuleiro destinado
aos residuos.

+ N&o alargar o orificio. Basta um s6 dedo para retirar as
visceras.

jprender a pele do pescoco
eenrendé-a totalmente puxando-a ao longo do pescoco.

ESVAZIAR

: “Descolar” as entranhas toracicas

al [se restar um pequeno pedaco de pescogo P?de difi- « "Descolar” o esdfago, a traqueia, o papo e as gorduras
tar, mais tarde, a extraccao das entranhas toracicas). acumuladas da pele do pescoco.

Tenha cuidado para ndo furar o papo; por vezes o animal
nao foi morto em jejum,

jecionar o pescoco rente a base, ao nivel da coluna ver-

m) e

Seccionar a pele do pescoco a meia-altura, mesmo por « Manter a ave sobre o peito e, com o indicador ligeiramente
a do papo (este pequeno pedaco de pele que fica per- curvado, raspar em circulo o interior da cavidade toracica
inite fechar o orificio toracico no momento de atar o frango). para descolar o coracao e os pulmoes.

Beccionar a cabeca ao nivel do pescoco, parti-lo e guarda-lo
as restantes miudezas.



“Descolar” as visceras abdominais
* Sempre com o indicador curvado, raspar em circulo a cavi-
dade abdominal para retirar o figado, o baco e a moela.

Se for necessario, retirar as gorduras, para facilitar a
extraccao das visceras.

* Retirar as visceras pelo orificio cloacal.

* Puxar a moela; o resto das visceras desprender-se-a de
uma so vez. Proceder a extraccao com cuidado, para nao
furar a vesicula biliar nem alargar o orificio cloacal.

— —_ — — —

Nao depositar as entranhas na tabua de corte, mas sim no
tabuleiro dos residuos. A sequir verificar cuidadosamente

‘ a qualidade da evisceracao da ave.
| ATENCAO |

PREPARAR AS MIUDEZAS

* Colocar a ave numa tabuleiro e guarda-la em local refri-
gerado. Preparar as miudezas na tabua de corte.

* Separar o coracao, o figado e a moela.

* Aparar a extremidade do coracao e pressionar levemen
para retirar a membrana pericardica e os eventuais co#
qulos de sangue.

* Cortar os lébulos do figado e tirar o fel.

* Retirar com cuidado a vesicula biliar para nao a furar,|
canal colédoco e todos os eventuais vestigios esverdeados

* Cortar e retirar a gordura da moela; corta-la transve
mente até a membrana cornea.

* Retirar a membrana cérnea, preparar e lavar a moela [s&
necessariol.




AR AVES

foperacao, antes de bridar a ave, permite melhorar a
apresentacao e uniformizar a cozedura.

glicar a pele do pescoco e meté-la debaixo da ave, para
fidenciar o peito e fechar o orificio toracico.

irnar a dobrar as asas debaixo da ave, para a manter
slavel durante o corte, na presenca do cliente.

Jortar os tenddes das patas para que nao se retraiam
flurante a cozedura.

.cone também pode ser efectuado ao nivel das articula-

58

$Fazer um corte no cimo do triangulo de pele situado sob a
ponta da espinhela. Faze-lo de forma a posicionar a pata e
‘esconder a articulacao.

* Dobrar a pata e introduzi-la com cuidado no orificio.

BRIDAR AVES
(Método com dois fios)

Esta apresentacao destina-se especialmente as aves refo-
gadas e escalfadas.

BRIDAR A PARTE SUPERIOR

* Temperar o interior da ave com sal e pimenta.

* Preparar a ave para bridar. Preparar uma agulha de bri-
dar com cerca de 70 cm a 80 cm de fio.

* Colocar o frango a sua frente e recompo6-lo, pressionando
levemente.

= Atravessar a ave, de um lado ao outro, ao nivel da articula-
cao da coxa, com a agulha de bridar

* Deixar 10 cm de fio para fazer o no.



* Virar a ave e esticar a pele do pescoco sobre a coluna ver- * Apertar bem a extremidade da espinhela e passar a agl
tebral. lha por baixo, a alguns centimetros da parte de cimat

* Atravessar o meio do “antebraco” entre o radio e o cubito articulacao da pata e da coxa.
e depois a asa.

* Passar por baixo da coluna vertebral com cuidado, para
fixar a pele do pescoco.

* Depois atravessar de uma asa a outra, entre o radio e o
cubito.

* Puxar o fio, aperta-lo e ata-lo com a outra extremidade.
* Cortar as pontas do fio.

BRIDAR A PARTE INFERIOR

* Colocar a ave de peito para cima.

* Trespassar o frango de lado a lado pela bacia, passando a
agulha através dos orificios dos ossos iliacos.



DAR AVES PARA ASSAR

mperar o interior da ave com sal e pimenta.
oriar os tendoes das patas e dobrar as asas debaixo da ave.
fecompo-la levantando as patas e carregando sobre a
spinhela.

fespassar o frango de um lado ao outro ao nivel da arti-
ulacao da coxa.

ixar 10 cm de fio para fazer o no.

firar a ave e esticar a pele do pescoco sobre a coluna ver-
febral.

Mravessar o meio do “antebraco” entre o radio e o cubito
gdepois o aileron.

Passar por baixo da coluna vertebral com cuidado, para
ixar a pele do pescoco.

Depois, atravessar o pequeno aileron e o meio do “ante-
braco” entre o radio e o cubito.

* Puxar o fio, aperta-lo e ata-lo com a outra extremidade.
« Cortar as pontas do fio.

BRIDAR A PARTE INFERIOR

* Colocar a ave com o peito para cima.

* Trespassar a bacia do frango lado a lado, passando a agu-
lha através dos orificios dos 0ssos iliacos.

* Passar sob a extremidade da ponta da espinhela, man-
tendo as patas debaixo da articulacao.

« Prender a extremidade das patas com uma ou duas voltas
de fio; a sequir, protegé-las da cozedura, envolvendo-as
em papel de aluminio.




OUTROS METODOS

Os dois métodos seguintes sao especialmente convenientes
quando as aves sao trinchadas na cozinha.

* Atar o fio com firmeza e certificar-se de que as asas fic EIE
paralelas a coluna vertebral sit

« Cortar as patas 5 cm abaixo da articulacao.

= Cortar os tendoes para evitar que os tarsos se retraiam
durante a cozedura.

* Atar a parte inferior da ave como anteriormente.

* Temperar a ave, depois de preparada para bridar.
* Dar um corte na parte superior do triangulo da pele ' metodo
situado na extremidade da espinhela e ai introduzir a arti-

e Principalmente para as aves cozidas.
culacao do jarrete (tarso, coxa).

* Atar como anteriormente.

» Cortar as patas 4 cm abaixo da articulacao.

* Prender as asas atravessando os radios e cubitos e pas- * Cortar os tenddes para evitar que os tarsos se retraiam
sando por baixo da coluna vertebral. durante a cozedura.
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grum corte na parte superior do triangulo da pele
iado na extremidade da espinhela e ai introduzir a arti-
llacao do tarso e da coxa.

Albardar
* Cobrir o peito com uma tira de toucinho e prendé-la com fio.

K
/ W s,
5e,

[ . P

=

-

=i
P

fllar a parte superior da ave como anteriormente.

Mlar a parte inferior passando a agulha atravées da bacia
ipelos orificios dos ossos iliacos...

.. mesmo por debaixo da coxa, a 4 cm da articulacao. Nao
m iprender os tarsos, pois vao contrair um pouco durante a
‘tozedura, e esticar a pele da espinhela.
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TRINCHAR FRANGO EM QUARTOS

1.° metodo

Descobrir e remover os sot-['y-laisse'"

* Colocar o frango com o ventre para baixo, com as pali
dobradas.

* Cortar a pele de ambos os lados da coluna vertebral &
nivel das ancas.

Este método consiste em retirar supremos da carcaca. * Remover os sot-y-laisse que fazem parte do alto da cox
Aplica-se também para retirar o peito do pato ou do peru.

Retirar a primeira coxa

* Colocar o frango de lado, alisar a pele, uniformiza-la
estica-la levemente.

* Fazer um corte em forma de arco debaixo do alto da co * Alisz

* Cortar as patas com um golpe seco e preciso de uma faca passar por baixo do sot-l'y-laisse e deslizar a l3mina 8
adequada. Corta-las cerca de 1 cm abaixo da articulacao

faca até a articulacao da anca.
* Cortar os tendoes e desencaixar a coxa, puxando levemente:
* Fazer o mesmo para a outra coxa.

tibial-peroneal/tarso-metatarso.
* Procurar e suprimir eventuais fragmentos de osso.

Desossar o alto da coxa
* Fazer uma incisao no alto da coxa e retirar o fémur, se

Aparar as asas esquecer a “rotula”.

y C_odrjar ¢ ””!EFO a cerca de 1 cm acima da articulagdo do " Sot-l'y-laisse: bocados de carne situados de ambos os lados da cobi  Faze
radio e do cubito. vertebral, alojados na cavidade interna dos ossos iliacos, mesmo pi it

* Tomar as mesmas precaucoes. cima do crupiao e ao nivel das ancas. pe



acoxa

r ligeiramente a carne da tibia e aparar, se neces-
, 05 tendoes [nervos] com a ajuda de uma tesoura.

parar as asas da carcaca
fetirar 0 0sso em forma de "V” sem danificar o peito.
isar e esticar bem a pele do peito.

Dar-lhe um corte longitudinal de maneira a ver-se 0 05so0
faespinhela.

Passar a faca ao longo do osso da espinhela sem deixar
tarne, depois descer pelo osso dos caracoides e desencai-
ar a articulacao do umero, cortando os tendoes.

)Xa,
da

te.

e
ina
por

*Fazer o mesmo para a outra asa: retirar cuidadosamente os
‘peitos para nao danificar nem desprender o filet mignon.
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Aparar o umero

* Com a ajuda de uma faca adequada, desprender 1,5 cm a
carne do 0sso.

Aparar e separar as coxas da ave da mesma maneira e reti-
rar o osso em forma de V.

» Segurar a ave com firmeza, levantando as asas.

* Separar a parte toracica da ave através de um corte obliquo,
seguindo uma pequena veia visivel em todas as aves.

* Cortar e desprender o resto da coluna vertebral.



* Abrir ligeiramente a parte superior do esterno para poder
espalma-la mais facilmente.
coides e da omoplata.

* Aparar a extremidade do Umero.

* Dar um corte ao longo de toda a parte inferior da espi-
nhela e desprendé-la: solta-se facilmente se puxarmos
com cuidado.

PREPARAR UMA AVE PARA GRELHAR

* lgualizar e estender a pele dos supremos; depois, separa-
-los em dois para obter duas partes distintas.



flar as patas a meia-altura [4 cm a 5 cm por baixo da
iculacao).

jlocar a ave de peito para cima e segura-la com firmeza.
pfiar a lamina de uma faca adequada dentro da ave e
kcionar 3 direita e a esquerda da coluna vertebral para a
drair completamente.

» Cortar a parte alta da coxa para facilitar a cozedura.
» Cortar os tendoes das patas.

araave

folocar o frango de barriga para baixo e cortar a parte
uperior da espinhela com a ponta da faca.

ibrir o frango e espalma-lo com cuidado.

* Cortar a parte superior do triangulo de pele (os flancos)
situado por debaixo da parte inferior da espinhela e intro-
duzir ai a pata.

* Dobrar as asas aparadas virando-as sobre as costas.

iRetirar facultativamente os 0ssos pequenos da caixa tora-
tica [tirados apos a cozedura, eles permitam que o frango
se mantenha direito e que o mesmo seja protegido do
calor directo da grelhal.




PREPARAR UMA AVE EM FORMA DE SAPO
PARA GRELHAR

Esta técnica aplica-se, sobretudo, as aves pequenas de
classe 1, como os franguinhos ou os pombos.

* Preparar a ave.

* Chamuscar e retirar a pele das patas. Deixar os dedos
intactos e cortar as unhas.

» Cortar a extremidade das asas [1 cm no maximo) e aparar
o polegar.

* Cortar o frango comec¢ando pela ponta da espinhela e
seguindo a pequena veia visivel em todas as aves.

Também se pode cortar a pele em circulo a volta dos altos
da coxa.

» Dobrar o peito para a frente.

* Introduzir o resto da pele do pescoco no orificio toracico.
* Retirar, eventualmente, os pequenos ossos das costelas.
» Espalmar a ave com a ajuda de um batedor.
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PREPARAR PATO

Pato pronto
* Pato ja atado, pronto para ser confeccionado.

- *{"‘F‘. y

o g g,
-,

Esticar e chamuscar o pato

* Fazer 0 mesmo que fez para o frango [ver paginas anter
res). Chamuscar também as patas [nao a parte das pa
mas). A pele devera empolar ligeiramente e desprender-s¢

N

* Eliminar eventuais penugens, canudos e filoplumas.



apele das patas Retirar as entranhas do pato
um papel absorvente se ainda estiverem quentes e * Fazer o mesmo que fez para o frango [ver paginas ante-
golar a pele até ao primeiro esporao. Nao limpar a riores).
e das palmas, que ser3 retirada.

rar as patas Desprender e depois retirar as claviculas [0 osso em
flar as patas com um golpe preciso a cerca de 4 cm a forma de V)

im abaixo da articulacao (ao nivel do dedo pequeno * Levantar a pele do pescoco e solta-la com cuidado sem
Bado na parte de tras da patal. danificar o peito.

as asas Retirar as glandulas sebaceas (glandulas uropigiais)

grtar as asas ao nivel da articulacao Umero-radio-cubito. * Cortar a parte superior do crupidao do pato e extrair as
glandulas com a ponta de uma faca adequada.




Bridar o pato _
*Atar o pato tal como se fez com o frango (ver pagins
Dobrar o crupiao para dentro anteriores).

_ i h _ ; . . .-
* Dobra-lo de maneira que nao saia durante a cozedura. Ao a:er a parte mfer)or. alravessa_ de um lad_u a0 O i
crupiao para prende-lo bem e evitar que saia durantef
cozedura.

PREPARAR MIUDEZAS

Prepara-las do mesmo modo que o indicado para as miuds
zas de frango [ver paginas anteriores):

-cortarasasaseo pescoco;

- retirar a membrana pericardica e os coagulos de sangs
do coracao; '

- retirar o fel do figado;
- nao tirar a membrana cérnea da moela.

* Aparar e tirar a gordura da moela.

* Guardar apenas os dois pedacos da moela em forma
noz e deitar fora o resto.

Atar o pato

* Fazer um pequeno corte na parte de cima do triangulo de P deR v TR ol nend:
pele situado na extremidade da espinhela, dobrar a pata e - RSN e “wene L
introduzi-la no orificio.




iPARAR UM SUPREMO DE PATO PREPARAR UMA COXA DE AVE

no magret é utilizado apenas para o supremo de pato
nso engordados para a producao de foie gras.

pssario, chamuscar a pele com cuidado.

minar eventuais penas, canudos e filoplumas. .
: * Separar as coxas [desprender as coxas segundo o método

explicado na pagina 246).

* Dar um corte na gordura da coxa e soltar o fémur, a rétula
e a cabeca da tibia e do peronio.

* Cortar os tendoes com uma tesoura.

rar e retirar os nervos do supremo

firar todos os nervos e as aponeuroses azuladas que
rem os musculos.

minar os vasos sanguineos e os eventuais coagulos de
Ingue.

* Retirar um pouco de carne para utilizar no recheio.
* Temperar o interior da perna com sal e pimenta.

* Rechear com mousseline de pato com laranja, com pista-
cios, duxelles de cogumelos do bosque...

apele e retirar a gordura do peito
glirar uma parte da pele dando-lhe uma forma regular.

ortar superficialmente a pele em forma de xadrez [nao
flingir a carnel.

h
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Tornar a dar forma a coxa

* Dobrar a gordura sobre a coxa e dar-lhe a forma de uma
péra.

* Manter a pele cosendo-a com uma agulha de bridar e fio.

* Cobrir as coxas com um pequeno pedaco de redenho de
porco.

COELHO DE CRIACAO

0 coelho de criagao é um animal doméstico. E frequent
mente criado com as aves.

Deve consumir-se joven (3 a 4 meses no maximo). Intel
com a pele, pesa entre 1,400 kg e 1,800 kg.

Na restauracao classica, raramente se serve a parte 10
cica, so se utilizando a parte de tras,

A: sela
B: lombo

A qualidade de um jovem laparo reconhece-se pé
seguintes caracteristicas:

- aspecto fresco;

- cuidadosa e totalmente esfolado;

- lombo muito espesso, grande e carnudo;

- rins muito firmes, cobertos de gordura branca;
- carne levemente rosada, fina, firme e espessa;
- coxas curtas, compactas, macicas e carnudas;
- figado volumoso, brilhante e sem manchas.

CORTAR COELHO

Em funcao do tamanho do coelho, pode ser cortado em 88
10 pedacos, ideal para 4 ou 5 pessoas.

Deve cortar o coelho sem hesitacao com uma faca ad
quada.

* Retirar o figado e guarda-lo para outra ocasiao.



* Dependendo do tamanho das coxas, corta-las em dois
com um golpe preciso.

* Verificar se ha fragmentos de ossos.

parar o torax da parte de tras, ao nivel da juncao das
febras dorsais e lombares.

* Dividir o lombo em dois ou trés pedacos iguais, cortando a
ponta do lombo [vértebras do sacro).

der as patas da frente da parte toracica

faca deslizar a lamina da faca entre o ombro e a caixa
jracica [nao existe articulacao).

ar as coxas do lombo.

Jesencaixar a articulacao e ir cortando ao longo das vér-
gbras do sacro.




PREPARACOES-BASE

FUNDOS , Pz

f
inc
Os fundos sao preparados culinarios liquidos, aromaticos, LASSIFICACAI Co
claros [sem ligacaol, mais ou menos concentrados e ligeira- - m:
mente perfumados. Obtém-se cozinhando em agua dois i P
Em cozinha tradicional, distinguem-se os seguintes fundg y
tipos de ingredientes: ' se
1. Elementos que determinam a sua denominacao: Ar
9 ! ¢ FUNDOS BRANCOS | du
- 05508, Croca, jarrete, mao, aparas magras de vitela ou ainda B De
pedacos de carne de vitela de segunda e de terceira catego- * de vitela, de aves, de boi ou consommé simples ou ma N
rias, quando se trata do fundo escuro e branco de vitela; [agua de cozido), de peixe, de crustaceos e de legumes. ;m‘
- carcacas, miudezas, aves para escalfar (galinha) para a r ildu
realizacao do fundo escuro e do fundo branco de aves;
- FUNDOS ESCUROS P o
- carcacas, miudezas, 0ssos, aparas, pedacos de qualidade
inferior e pedacos de caca velha para a realizacao de fun- * de vitela, de anho, de porco, de caca, de aves [frango, g
dos escuros ou fumets de caca; pombo...).
- espinhas e aparas de peixes magros [linguado, pregado,
rodovalho, peixe-galo, pescada...), no caso do fumet de peixe. i
2. Guarnicao aromatica:
- cenouras, cebolas cortadas em cubos mais ou menos -m
grandes, laminadas ou a camponesa, de acordo com o tipo ; :
de fundo ou de fumet e em funcao do tempo de cozedura; 0s fundos escuros e brancos sao, frequentemente, con-} 1
- tomate picado ou concentrado de tomate em funcao da siderados preparacdes-base, ngutros N0 oSto S
cor desejada; ’ sabor. 5ao indiferentemente utilizados para a confets
' cao de molhos, seja qual for a origem do produto ques
- raminhos de cheiro [salsa, tomilho, louro, aipo, alho-fran- acompanharao
cés...], alho, facultativo para fundos mais escuros. : ;
A fim de respeitar o caracter e a especificidade de cadal
Em funcao da natureza, cor e utilizacoes, os fundos podem molho confeccionade a partir de um fundo, torna-sé "_: hot
ser aromatizados com vinho branco ou tinto, vinho do Porto indispensavel confeccionar um fundo ou um fumet de 2
ou da Madeira..., com ervas aromaticas (estragao, cerefo- acordo com a natureza do produto.
lio...) ou com especiarias. Exemplos:

Os fundos ou os fumets confeccionados sem saber qual a
sua utilizacao lem mise en place) nao devem levar sal ou,
entao, levam muito pouco. Relativamente a maior parte dos
molhos que sao obtidos por reducao, torna-se dificil indicar
com precisao a quantidade de sal.

- fundo de pato para a confeccao de um molho desti-
nado a acompanhar o pato;

- fumet de linguado e nao de peixe, para confeccionar o
molho que acompanha os filetes de linguado.

MANCOZT-
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PRECAUCOES

lizar exclusivamente produtos muito frescos de
telente qualidade:

- 05505 e aparas provenientes apenas de desossa-
gens e da preparacao das carcacas realizadas
~ nos locais onde se confeccionam os fundos;

= legumes perfeitamente saos, muito frescos, des-
~ cascados cuidadosamente, lavados e desconta-

minados.

gssar cuidadosamente os fundos e os molhos utili-
iado um chinés ou uma étamine [as impurezas que
ssam acidentalmente através do coador sao fre-
enlemente fermentaveis).

anter a cozedura dos fundos e dos fumets em lume
flando, tendo sempre o cuidado de os escumar fre-
ente [uma ebulicao muito forte turva o fundo).
efecer rapidamente os fundos e os fumets logo
pois de coados. Na auséncia de uma célula de arrefe-
nto rapido, colocar o recipiente com o fundo ou com
et em agua muito fria e mexer frequentemente.

ar os fundos e os fumets em recipientes de aco
udavel, com tampa e etiquetados.

rvar os fundos em local refrigerado a 3 °C, no
fiaximo até ao momento da sua utilizacao.

pspeitar escrupulosamente a validade legal de con-
grvacao [ver tabela abaixo).

da sua utilizacdo, ferver os fundos e fumets
te alguns minutos.

obrigatoriamente fora todos os fundos que nao
sido utilizados, que foram expostos a tempe-
glura ambiente e que tenham sido mantidos quentes
Urante o servico, bem como todos os fundos suspei-

pS ou duvidosos.
|

-

célula com registo da tempe-
ratura.

Brvacao a uma tem-
rainferiora 3 °C

Conservacado a uma tempera-
tura inferiora 3 °C

iFas no maximo 3 dias no maximo

* Arrefecer os fundos rapidamente e depois manté-los

tapados em local refrigerado a 3 °C no maximo.

PRAZOS LEGAIS DE CONSERVACAO DOS FUNDOS

Arrefecimento rapido em|Arrefecimento rapido em célula num estabelecimento industrial

que obteve a marca de salubridade no que respeita os pratos cozi-
nhados e elaborados antecipadamente.

Ligacao refrigerada com uma
temperatura inferior a 3 °C

| Duracao fixada sob a responsa-

bilidade do fabricante, depois do
estudo de tempo de conserva-
¢ao e o acordo dos servicos
veterinarios. Presenca da DLC.

Ligacao congelada ou ultracon-
gelada com uma temperatura
inferiora-18 °C

l

Duracao fixada sob a responsa-
bilidade do fabricante, depois do
estudo do tempo de conserva-
¢ao e o acordo dos servicos
veterinarios. Presenca da DLUR.
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FUNDO ESCURO DE VITELA

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE FUNDO

- 0sso de vitela | kg |

- croga de vitela | kg o e

- jarrete de vitela ‘ hg- s .
- mao de vitela kg

- aparas magras | kg

vt ke O 5, )

Facultativo''

- pedacos de vitela de kg
2* e 3" categorias
[cachaco, peito, carti- |
lagens, alcatral |

Guarnicao aromatica
- cenouras kg 0,100 J

- cebolas kg . 0,100

- alho kg 0,010

- tomate kg 0,200 I
ou |

- concentrado de [ kg 0,020 |
tomate

-raminho de cheiros unidade 1

Liquido
- 4gua ou caldo de ¢ 15
vitela™
Tom;o"'_
- sal grosso [facultativo) = kg i q.b.

ol RN
|
|

[ TECNICA

Tempo médio de preparagao o 1) Organizar o local de trabalho

3“‘",, : * Reunir os produtos e o material necessario a preparag
| confeccao.

* Controlar a frescura e a qualidade dos produtos.

Tempo médio de cozedura

2) Cortar os ingredientes-base em pedacos muito

nos.

" A qualidade do sabor dos fundos pode ser melhorada se, para além de _
0ss0s, utilizarmos também pedacos de carne de vitela de segunda e de 3) Aloura-los no forno, num tabuleiro com dimensaesa
terceira categorias. Os fundos confeccionados segundo este método tém quadas
uma excelente qualidade gustativa, mas o seu custo aumenta considera- Num tabuleiro demasiado grande, os molhos queimami
velmente. Os fundos confeccionados desta forma destinam-se, princi- fundo adquire um sabor amargo; num tabuleiro demask
palmente, a elaboracao de molhos simples, obtidos por desglacagem e pequeno, a coloracao uniforme dos ossos é dificil de obte
poreadicie * Nao acrescentar gordura.

“ E possivel obter rapidamente um fundo mais saboroso e encorpado * Enquanto ganham cor, virar os ossos frequentemente.

substituinde a dgua fria do liguido por um fundo branco.

% 0s fundos sem utilizagéo concreta ndo levam sal. O toque final do tem- 4] Preparar os elementos da guarnicio aromitica

pero faz-se, geralmente, depois da reduco, no momento final da prepa- * Descascar e lavar os legumes.

racdo. No entanto, e sendo o sal um revelador de sabor, os fundos e Cortar as cenouras e as cebolas em cubos gran

podem temperar-se mas com pouco sal, a razdo de 3 g a 5 g de sal por [mirepoix].

litro de caldo. * Esmagar os dentes de alho, aos quais se tira previamé
o germe.

* Cortar o tomate.
* Confeccionar o raminho de cheiros.




rescentar as cenouras e as cebolas cortadas em
bos grandes, quando os ossos estiverem alourados

fi-los sobre 0s 0ssos sem mexer e deixar suar durante
tade 10 min.

locar os 0ss0s, as cenouras e as cebolas num reci-
nte alto ou numa marmita.

o fundo

fifer toda a gordura do tabuleiro e depois desglacar
Nagua fria.

flar a desglacagem sobre 0s 0ss0s.

gar com agua fria ou, entao, com fundo branco de vitela
Wamente preparado.

omecar a confeccao do fundo
far o fundo a ferver.
flirar a gordura e escumar cuidadosamente.

fescentar o resto da guarnicao [alho, tomate ou concen-
flo de tomate, raminho de cheiros).

;'- ar cozer durante 3-4 h.
ar, escumar e tirar gordura sempre que necessario.

ipensar eventualmente a evaporacao com um pouco
agua a ferver.

o fundo por um chinés sem pressionar

giro passar o fundo por um coador normal para
ar as impurezas maiores; depois filtrar com a ajuda
m chinés muito fino.

rar toda a gordura.

fecer o fundo rapidamente
0 fundo nao for imediatamente utilizado, arrefecé-lo

ente e manté-lo tapado em local refrigerado a 3 °C
Naximo.

ILIZACOES

ra além dos grandes molhos-base tradicionais
Bpanhol, demi-glace, base escura de vitela ligada)
gé numerosos derivados (molho com vinho da
@deira, bordalés, Périgueux, etc.), os fundos escu-
5 servem para a confeccao de todos os molhos
euros elaborados na altura propria através de
sglacagem [molho Bercy, com pimenta, ligado
1 VII'IhOI

§ fundos escuros servem também para a confec-
b das glaces de carne, para cozer e regar as car-
5 braseadas ou salteadas com molho [ragodts] e
gconfeccao de alguns sucos e fundos de poélage.

* Organizar o local de trabalho,
* Cortar os ingredientes-base em pedagos muito pequenos.

* Alourar os ingredientes sem gordura no forno, numa
assadeira.

* Quando os ossos estiverem suficientemente alourados,
acrescentar as cenouras e as cebolas cortadas em cubos
grandes.

* Deixar suar a guarnicao aromatica durante 10 min.

* Colocar os ossos e a guarnicao aromatica num recipiente
alto ou numa marmita.

* Desengordurar, depois desglacar a assadeira, deitar o
contetdo sobre os 0ssos e regar com agua fria.

* Levar a ferver, escumar cuidadosamente e acrescentar o
tomate cortado, o alho e o raminho de cheiros.
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FUNDO ESCURD DE VITELA [CONTINUACAD|

* Manter o fundo a temperatura de ebulicao: deve ferver
lentamente durante 3-4 h.

* Limpar, tirar a gordura e escumar sempre que necessario,

* Compensar, eventualmente, a evaporacao com um pouco
de agua a ferver,

* Passar o fundo pelo chinés sem pressionar: passar pri-
meiro num chinés normal e, depois, filtrar num chinés
muito fino.

* Arrefecer o fundo muito rapidamente e manté-lo tapado
em local refrigerado a 3 °C no maximo.
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FUNDO ESCURO
DE AVES

METODO TRADICIONAL

INGREDIENTES PARA 1 / DE FUNDO

| :
| Base
| = miudezas de aves kg 1,000
lexcepto o figado)
- carcacas kg
- aves velhas kg q.b.
[facultativo) '
‘ Guarnicao aromatica
- cenouras kg 0,100
- cebolas kg 0,100
~ tomate kg 0,200
ou
- concentrado de kg 0,020
tomate
- alho kg 0,010 |
= raminho de cheiros unidade 1 !
Liquido !
- dgua ou fundo de aves [} 15 |
Tempero i) ! ;
- sal grosso [facultativol q.b. 1
' Tempo médio de preparagao 20 mina25n
Tempo médio de cozedura 1 h 30 min

TECNICA
1) Organizar o local de trabalho.

2) Partir as carcacas e as miudezas de aves.

3) Alourar os ingredientes no forno, numa assadeira cof
dimensoes adequadas.

4) Preparar a guarnicao aromatica.

5) Juntar as cenouras e as cebolas cortadas aos
quando os ossos estiverem quase alourados

* Deixar a guarnicao aromatica suar durante cercad
10 min.

6) Colocar os ossos, as cenouras e as cebolas num
piente alto ou numa marmita.

7) Regar o fundo escuro de aves
* Retirar toda a gordura da assadeira e, depois, desglacar,
* Juntar a desglacagem aos ossos.

* Regar o fundo com agua fria ou com fundo de aves.



rofundodurante Th30mina2h
aferver.

fa gordura e escumar.

centar o resto da guarnicao aromatica.

er o fundo em lume muito brando, durante uma hora
@a duas horas.

Ir, retirar gordura e escumar, sempre que necessario.

0 fundo escuro de aves pelo chinés sem pres-

ecer o fundo rapidamente
r o fundo tapado em local refrigerado a 3 °C no

DD0 RAPIDO

INGREDIENTES PARA 1 / DE FUNDO

— 1=

[ L :
25 de aves kg
0 figadol
kg 1,000 I
kg |
p aromatica
kg 0,100
kg 0,100
kg 0,200
ado de kg 0,020
kg 0,010
ninho de cheiros unidade 1
ua fria £ 1.20 |
o escuro de vitela kg 0,070 |
{
ipo médio de preparacao

20 min a 25 min |
pomédio de cozedura 35 min a 40 min
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho.

2) Cortar as carcacas e as miudezas de aves.
3) Aloura-las no forno, numa assadeira.

4) Preparar a guarnicao aromatica.

5) Acrescentar as cenouras e as cebolas cortadas em cubos
grandes.

6) Colocar os ossos e a guarnicao aromatica num reci-
piente alto ou numa marmita.

7) Regar e cozer o fundo escura de aves

* Retirar toda a gordura da assadeira e, depois, desglacar.
* Juntar a desglacagem aos ossos.

* Regar o fundo com agua fria.

* Levar a ferver e escumar, se necessario.

* Juntar o resto da guarnicao aromatica.

* Deixar o fundo de aves cozer em lume brando cerca de
30 min.

* Dissolver o fundo de vitela em po num pouco de agua fria.

* Deitar a mistura aos poucos no fundo que esta a ferver e
mexer devagar, para nao turvar.

* Cozer o fundo escuro mais 10 min.

* Limpar, retirar gordura e escumar, sempre que neces-
sario.

8) Passar o fundo escuro de aves pelo chinés sem pres-
sionar.

9] Arrefecer o fundo rapidamente ou utiliza-lo de imediato.

Este método permite realizar um fundo escuro de aves,
branco ou ligado rapidamente. E geralmente utilizado
para confeccionar um fundo escuro de aves em peque-
nas quantidades.

0 fundo escuro desidratado, branco ou ligado pode per-
feitamente ser substituido por fundo escuro de vitela
confeccionado de acordo com o método tradicional ou
com molho espanhol.

Na realizacao do fundo escuro de aves de caca [pombo,
faisao, pato-bravo] utiliza-se, muitas vezes, um método
idéntico a este.




FUNDO ESCURO OU FUMET DE CACA

METODO TRADICIONAL

- 05505 € aparas
magras de caga ‘ |
Ide pélos) | | ‘

- pedagos de categoria kg |
inferior de animais
velhos [pescogo, [ | |
cachaco, peitol i
ou

- carcacas e |
miudezas de caca |
(de penas)

- passaros velhos
[faisdes, pombos|

kg 1
| 1,000
kg |

Guarnicdo aromatica

- cenouras

- cebolas

- caules de salsa

- tomilho, louro, salva, i
alecrim, segurelha...

- = = = s E = =

0,100
0,100

q.b. |
q.b. [

kg

Liquido
- vinho branco ¢
- agua fria /
Tempero
- sal grosso q.b. [

[facultativo) i
- pimenta em grao q.b. |
- bagos de zimbro q.b. '

= RL: | Ba s w BT

Tempo médio de preparagao | 25 min a 30 min

0.10
1,40 |

Tempo médio de cozedura 2h30mina3h
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho.

2) Cortar os 0ssos e as aparas de caca (de pélo) ou as@ gha
cacas e as miudezas de caca (de penas).

3) Alourar estes ingredientes no forno, numa assadeira.

4) Descascar, lavar e cortar os legumes da guarnicao
matica.

5) Juntar as cenouras e as cebolas cortadas em cubs
quando os 0ssos e as carcacas estiverem suficienls
mente alourados

= Deixar suar cerca de 10 min.

6) Dispor os 0ss0s ou as carcacas e a guarnicao are
num recipiente alto ou numa marmita.

7) Molhar e cozer o fundo escuro de caca

* Retirar toda a gordura da assadeira e desglacar com
branco; depois deixar evaporar cerca de metade da qua
tidade.

* Juntar a desglacagem obtida aos 0ssos ou as carcacas,
* Regar com aqua fria.

* Levar a ferver e escumar, se necessario.

* Acrescentar o resto da guarnicao aromatica.

* Deixar o fundo de caca cozer em lume muito by
de2h 30 mina3h.

* Durante a cozedura, retirar gordura, limpar e e
fundo, sempre que necessario.

8] Passar o fundo de caca pelo chinés sem pressionar,
9] Arrefecer rapidamente.

10) Conservar o fundo tapado em local refrigerado a3
no maximo.

0 fundo escuro confeccionado de acordo com e
método é, sobretudo, utilizado para desglacar os suces
das pecas de caca assadas ou salteadas e para acres:
centar ao molho-base (de pimenta), quando este é feito
a partir de 0ssos ou de aparas de caca [de pélos).



IRO METODO

método permite confeccionar em simultaneo o fundo
fo de caca e o molho de pimenta. A calda é confec-
8da a partir de um fundo escuro de caga ou a partir de
Indo branco de vitela ligado ou ainda de um molho

nhol.

INGREDIENTES PARA 1 / DE FUNDO
._-rq--— = :ﬁ

ido escuro ligado

joespanhol | £ 1,20
a.b.
em grao q.b.

po médio de preparacao 25 min a 30 min

ipo médio de cozedura 1halh30min
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho.

2) Partir os ossos e cortar a carne e as aparas em pedacos
muito pequenos.

3) Marina-los juntamente com a guarnicao aromatica, o
vinho, o 6leo e o conhaque (ver paginas 332 e seguintes).

4) Escorrer cuidadosamente os ingredientes de fundo e a
guarnicdao aromatica

= Secar convenientemente.

5) Alourar no forno os ossos, as aparas e os pedacos de
caca, numa assadeira.

é) Juntar a guarnicao aromatica da marinada quando os
ingredientes-base estiverem suficientemente aloura-
dos

(E possivel completar ou substituir esta guarnicao por outra.)

* Deixar suar cerca de 10 min.

7) Colocar os ossos, os pedacos de caca e a guarnicao aro-
matica num recipiente alto ou numa marmita.

8) Regar e cozer o fundo escuro de caca
* Retirar toda a gordura do tabuleiro, se necessario.

* Desglacar com a marinada e, depois, deitar a desglaca-
gem por cima dos ossos e das aparas.

» Deixar evaporar a marinada até ficar quase seca.

* Molhar com o fundo escuro de caca, eventualmente com
fundo escuro de vitela ou, para a confeccao do molho de
pimenta, regar com fundo escuro de vitela ligado ou com
molho espanhol.

*Levar a ferver o fundo escuro de caca ou o molho de
pimenta.

* Escumar, retirar gordura e limpar, sempre que necessario.

* Deixar cozer em lume muito brando de 1 ha 1 h 30 min (a
cozedura do molho de pimenta deve ser realizada, de pre-
feréncia, no forno).

* Dez minutos antes do fim da cozedura, acrescentar a
pimenta em grao, depois de o grao ter sido esmagado
[boneca).

9) Passar o fundo escuro de caca ou o molho de pimenta
pelo chinés.

10) Arrefecer rapidamente o fundo ou o molho e con-
serva-lo tapado em local refrigerado a 3 °C no
maximo.




FUNDO CLARO DE VITELA E DE AVES

A confeccao destes dois fundos claros é semelhante; so os
ingredientes-base variam.

INGREDIENTES PARA 1 / DE FUNDO

FUNDO CLARO DE
VITELA

Base

- 0SS0S € aparas
magras de vitela

- pés, croga, jarrete
de vitela

- pedacos de vitela de
2" e 3. categorias
[facultatival

- cachago, peito, ten-
does, alcatra

FUNDO CLARO DE
AVES

Base
- carcacgas e miudezas
de aves

- aves para escalfar
[gatinhal

Guarnicao aromatica

- cenouras
- cebolas

- alho-francés [parte
brancal

| - aipo em ramo

- raminho de cheiros

Liquido
- agua fria

Tempero

- sal grosso
[facultativo)

- pimenta em grao

- cravo-da-india

kg
kg

kg

kg

kg

kg

kg
kg

kg
unidade

kg

Tempo médio de preparacao

1,000

0,100
0,100
0,200

0,080

15

q.b.

q.b.
q.b.

Tempo médio de cozedura do fundo branco

de vitela

Tempo médio de cozedura do fundo branco

de aves

20 min a 25 min

2h30mina3h

45minalh

REQUISICAO INTERNA

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho

* Reunir os ingredientes e o material necessario a prepaf
¢ao e cozedura.

* Controlar a frescura e a qualidade dos produtos.

2) Cortar aos pedacos 0s 0sS0S Ou as carcacas e as mi
zas de aves

* Cortar a carne aos pedacos, compor e atar os membr
dals] avels], se necessario.

3) Branquear os 0ssos e a carne

(Os ingredientes-base podem antecipadamente sangr
dentro de agua.|

* Regar com agua fria, deixar ferver durante alguns minult
e escumar frequentemente.

4) Arrefecer os ingredientes-base em agua corrente
* Passa-los bem por agua e coa-los num passador.
* Lavar a panela ou a marmita.

5) Comecar a confeccao do fundo
* Colocar os ingredientes-base no recipiente.
* Regar com agua fria.

* Deixar ferver e escumar cuidadosamente.



ar os ingredientes para a guarnicao aromatica
scar e lavar todos os legumes.
far as cenouras aos pedacos.
fafeccionar um raminho de cheiros com as partes bran-
de alho-francés e o aipo [ver p. 357).
arals] cebolals).

untar a guarnicao aromatica ao fundo branco

1 a cozedura do fundo claro em lume muito
ndo, durante 2 h 30 min a 3 h, para o fundo de vitela,
e 45 min a 1 h, para o fundo claro de aves.

mar, retirar a gordura ou limpar o fundo sempre
ario.

frescentar um pouco de agua a ferver, se necessario.

ssar o fundo pelo chinés, sem pressionar nem mexer
ndo claro deve apresentar-se perfeitamente limpido
Inca “turvo”.

pecessario, retirar gordura novamente.

rrefecer o fundo rapidamente.

ndo for imediatamente utilizado, arrefecé-lo rapida-
nte e conserva-lo tapado em local refrigerado a 3 °C
maximo.

NOTA

¥ 0s fundos claros sem utilizacdo precisa nao se sal-
am. 0 togue final do tempero faz-se, geralmente, no
omento da utilizacao. No entanto, é possivel salgar
ente, 3 razao de 3 g a 5 g de sal por litro. Pode
ambém acrescentar-se pimenta em grao, minutos
jotes do fim da cozedura.

¥ Para confeccionar um fundo de excelente qualidade,
pode utilizar outro método: realizar um fundo claro
lomposto unicamente por 0ss0s, sequindo 0 processo
ntecedente. Depois, confeccionar um fundo com a
e, regando-a com o fundo de ossos arrefecido.

Este processo permite extrair o maximo de elementos
sdpidos e gelatinosos dos ossos e, eventualmente,
Yecuperar a carne para outro fim.

UTILIZACOES

lara além da confeccao de grandes molhos-base tra-
cionais (aveludado de vitela e de aves] e dos seus
" eros derivados [molho alemao, franga, supremo,
urora...), os fundos claros podem servir para a
onfeccao de numerosas sopas (aveludados e cremes
jversos|, para regar legumes braseados lalfaces,
po, couves), carnes escalfadas (galinha, blanquette)
faseadas em vinho branco, fricassés e arroz pilaf de

gcompanhamento.
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* Organizar o local de trabalho.
» Cortar os ingredientes-base em pedacos muito pequenos.

» Branquea-los durante alguns minutos [podem ser sangra-
dos, previamente, num recipiente com agual.

* Escumar cuidadosamente; depois arrefecer em agua cor-
rente.

* Lavar o recipiente.

* Comecar a confeccao do fundo claro. Colocar os ingre-
dientes-base no recipiente. Regar com agua fria e levar a
ferver.

» Escumar e retirar a gordura cuidadosamente.

* Juntar a guarnicao aromatica.



FUNDO DE VITELA E AVES [CONTINUACAD/

» Manter o fundo claro em lume muito brando de 2 h 30 min a
3h.

* Escumar, retirar a gordura e limpar o fundo sempre que
necessario.

* Acrescentar agua a ferver, se necessario.

* Passar o fundo claro pelo chinés sem pressionar. Retirar
a gordura, se necessario.

* Arrefecer o fundo rapidamente, depois de o conservar |
tapado em local refrigerado a 3 °C no maximo.

FUMET DE PEIXE

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 { DE FUNDO

Base

- espinhas e aparas de
peixes magros [solha,
rodovalho, pregado,
peixe-galo, pescada...]

- manteiga

Guarnicao aromatica

- chalotas

- cebolas

- cenouras [facultativo|

- aparas e pés de cogu-
melos

- raminho de cheiros

Liquido

- agua fria

- vinho branco ou vinho
tinto, em func¢ao utili-
zacao

- Noilly, eventualmente

Tempero
- sal grosso
- pimenta em grao

kg

kg

kg
kg
kg
kg

unidade

Tempo médio de preparacdo

L

Tempo médio de cozedura

0,600

0,030

0,080

0,050
q.b.

0,10

q.h.

q.b.
q.b.

unitario

20 min a 25 mis

LA

15 min a 20 mia



JERIAL DE PREPARACAO

>

ECNICA

ganizar o local de trabalho

feunir os ingredientes e o material necessario a prepara-
a0 e cozedura.

ontrolar a frescura e a qualidade dos produtos.

rtar, sangrar e lavar cuidadosamente as aparas e as

_ spinhas de peixe

rar cuidadosamente todos os coagulos de sangue, as
as e os olhos das cabecas.

Preparar os elementos para a guarnicao aromatica
Jescascar e lavar todos os lequmes.

Picar as chalotas, as cebolas e cortar as cenouras em
amponesa.

Preparar um raminho de cheiros.

Comecar a confeccao do fumet de peixe
Bixar suar em manteiga a guarnicao aromatica.

lar as espinhas cuidadosamente escorridas e deixar
Suar durante alguns minutos.

iRegar com agua fria e, eventualmente, com vinho até
gobrir as espinhas.

Juntar o raminho de cheiros e as aparas de cogumelos.

levar o fumet a ferver em lume muito brando, durante
20-25 min.

iEscumar frequentemente ao longo da cozedura.
ifemperar com pouco sal.

Hcrescentar graos de pimenta esmagados, alguns minu-
1os antes do fim da cozedura.

lesnd L

assar o molho de peixe pelo chinés sem pressionar.
Arrefecer o fumet rapidamente
Coloca-lo noutro recipiente com agua muito fria e depois

tonserva-lo tapado em local refrigerado a 3 °C no
maximo.
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NOTA

Os fumets concentrados de peixe sdo geralmente utili-
Zados na confeccao de molhos muito apurados.

Um molho demasiadamente aguado passa por um
longo processo de reducdo, necessita de muito tempo,
gasta muita energia e adquire, muitas vezes, um mau
gosto durante o processo de reducao.

Um fumet de peixe deve ter um aspecto limpido; uma
fervura prolongada ou demasiado rapida pode turva-lo.

UTILIZACOES

Para além da realizacao do aveludado de peixe e dos
seus numerosos molhos derivados (Bercy, de cama-
rao, Normando, Nantua, de vinho branco..), o fumet
de peixe e também utilizado para regar peixe ou file-
tes de peixe escalfados e braseados e na elaboragao
do molho americano, de sopas e de sopas de peixe.

* Organizar o local de trabalho.
* Cortar, sangrar e lavar as espinhas.

* Descascar, lavar e laminar todos os leqgumes da guarnicao
aromatica.

* Deixa-los suar em manteiga muito lentamente, sem dei-
xar ganhar cor.

* Juntar as espinhas cuidadosamente escorridas e deixar
suar durante alguns minutos.
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FUMET DE PEIXE [CONTINUACAD)

* Regar com agua fria e, eventualmente, com vinho (em fun-
cao da utilizacaol, até cobrir as espinhas.

* Juntar o raminho de cheiros e as aparas dos cogumelos.

* Passar o fumet de peixe pelo chinés sem pressionar.

* Levar o molho concentrado a ferver e deixa-lo em lume
muito brando, durante 20-25 min.

* Escumar frequentemente ao longo da cozedura.

* Temperar com pouco sal e acrescentar alguns graos de
pimenta esmagados, no fim da cozedura.

* Arrefecer rapidamente o fumet; depois, conservid
tapado em local refrigerado a 3 °C no maximo.
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INSOMME CLARIFICADO SIMPLES |
U MARMITA

ILDO DE COZIDO)

UISICAO INTERNA

MATERIAL DE PREPARACAO

INGREDIENTES PARA 1 / DE MARMITA TECNICA

| Unidades 1) Organizar o local de trabalho

I unitario * Reunir os ingredientes e o material necessario a prepara-
. ¢ao e cozedura.

* Controlar a frescura e a qualidade dos produtos.

e de cozido kg 2) Preparar os ingredientes-base
mbao kg * Aparar, limpar gorduras, se necessario, e atar com um fio
kg 1,000 os pedacos de carne.
kg * Partir os ossos, retirar e quardar o tutano, se houver, num
05 da croca e kg pequeno recipiente.

05 com tutano
3) Branquear a carne e os 0ssos durante 3-4 min

* Colocar a carne e os ossos numa grande panela.

kg i * Cobri-los com agua fria e levar a ferver.
£ kg i | = Escumar cuidadosamente.
... = X9 i * Refrescar e lavar a carne e os 0ssos em agua corrente.
kg 0,080
jstinaga [facultativol kg q.b. 4) Comecar a confeccao do consommé
fabagas (facultativol kg q.b. * Colocar a carne e 0s 0ssos na panela cuidadosamente
bos [facultativo) kg q.b. enxaguada.
kg 0.005 » Cobrir tudo com bastante agua fria.
pinho de cheiros | unidade L * Temperar com sal grosso e levar a ferver.

| 5] Preparar os legumes para a guarnicao aromatica

f 15a2 * Descascar e lavar todos os legumes.

. * Cortar as cenouras aos pedacos, caso sejam grandes.
» Cortar transversalmente as cebolas e aloura-las na placa
Lgrosso q.b. do forno. Guardar uma ou duas e cravejar com cravinho-
imenta em grao q.b. -da-india, do lado da raiz.
L Bo.dn-India q.b. * Preparar o ramipho de cheiros com salsa, tomilho, lou-
- . | . reiro, alho-franceés e aipo.
o médio de preparacao 20 min a 25 min

| é) Escumar e retirar a gordura cuidadosamente da panela.
impo médio de cozedura 3hadh

7) Juntar a guarnicao aromatica depois de uma hora de
cozedura.
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CONSOMME CLARIFICADO SIMPLES OU MARMITA [CONTINUACAC

8) Deixar cozer sem tampa, em lume brando, durante 3-4 h,
conforme a quantidade de carne

* Escumar e retirar a gordura sempre que necessario
[para fazer com que a gordura suba, acrescentar de vez
em quando um pouco de dgua fria e retirar a gordura de
imediato).

9) Certificar-se de que a carne esta cozida e depois tira-la.
Tirar também a guarnicao aromatica.

10) Passar cuidadosamente o contetdo da panela pelo chi-
nés para um recipiente em aco inoxidavel
* Colocar alguns graos de pimenta esmagados no fundo do
chinés.
* Nao mexer o fundo da panela para nao turvar; o con-
sommeé deve ficar limpido e ligeiramente ambreado.

* Deixar repousar alguns minutos, retirar a gordura, se
necessario, e arrefecer rapidamente.

* Organizar o local de trabalho.

* Aparar, tirar a gordura e atar a carne com um fio.
* Partir os ossos.

* Branquear a carne e 0s 0ss0s durante 3-4 min.

* Escumar cuidadosamente.

* Comecar a confeccao do consommé ou marmita

* Colocar a carne e 0s 0ssos na panela. |
* Cobrir tudo com aqgua fria. |
* Temperar com sal grosso e levar a ferver.

* Deixar cozer sem tampa em lume muito brando (uma ebg#
licao muito forte turva-la-ia).

* Escumar e retirar a gordura cuidadosamente, antes &
juntar a guarnigao aromatica.

','..K _ ;._ I ;

* Preparar os legumes para a guarnicao aromatica;
- cenouras inteiras ou aos pedacos;

- cebolas com os cravinhos-da-india cravejados no lado @@
raiz e cebolas caramelizadas na placa do forno;

- raminho de cheiros.

* As cebolas sao cortadas transversalmente e alouradas} P Es
[caramelizadas) na placa do fogao. As cebolas dao ao cozs * De
nhado uma cor ambreada e um sabor particular. 3-4



* Certificar-se de que a carne esta cozida, retira-la e
guarda-la para outra utilizacao.

* Retirar tambem os legumes.

firescentar toda a guarnicao aromatica, depois de uma
fora de cozedura.

* Passar cuidadosamente o contetdo da panela pelo chinés,
sem turvar.

*Escumar e retirar a gordura, sempre que necessario.

#Deixar cozer sem tampa, em lume muito brando, durante

. * Arrefecer rapidamente o consommé e guarda-lo tapado
3-4 h, conforme a quantidade de carne. P g P

em local refrigerado a 3 °C no maximo.
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CONSOMME CLARIFICADO SIMPLES OU MARMITA [CONTINUACAD)

| * 0 consommeé ou marmita pode cozer sem branquea-
mento prévio; neste caso, torna-se necessario

| escuma-lo cuidadosa e frequentemente.

| *A fim de obter uma marmita mais saborosa, pode
confeccionar-se com antecedéncia um fundo de ossos
de vaca e regar a carne da marmita com esse fundo.

* Um terceiro método pode ainda ser tido em conta:
picar a carne e cortar finamente a guarnicao aroma-
tica. Este método assemelha-se a clarificacao [ver
pagina seguinte).

* Aproveitar a carne da marmita para outra utilizacao
[cozido, salada composta...).

* Nunca deixar arrefecer a marmita sem previamente
ter retirado a carne, os 0ss0s e a guarnicao aroma-
tica [risco de fermentacdo).

UTILIZACOES

A marmita é, sobretudo, utilizada na realizacao de
consommés simples ou duplos e de geleias, bem
como na realizacao de pequenas marmitas.
Reforcada com ingredientes gelatinosos [maos de
vitela, eventualmente folhas de gelatinal, a marmita,
depois de uma clarificacdo, pode servir de base a rea-
lizacdo de geleias.

CLARIFICAR A
MARMITA

Partindo de uma marmita, de um fumet de peixe oul
marisco, a clarificacao permite obter um consommé ouu
geleia.

A clarificacao obtém-se gracas a accao das proteinas
claras de ovos, da carne ou do sangue, que coagulam
gressivamente e arrastam consigo as impurezas presas
“textura” do coagulo.

A clarificacao permite, igualmente, reforcar o sabor do ¢
sommeé ou da geleia, gracas a adicao de carne pica
[magra de vaca, peito de aves, carne de peixe, de caca,é
funcao do caso) e de uma guarnicao aromatica.

INGREDIENTES PARA 1 / DE CONSOMME

|
:
1]

Elmnntudlriﬁnm‘ _ i
|
- carne magra de vaca kg | 0,200 |
para picar | !
- clara de ovo ~ unidade 1
Guarnicao aromatica
- cenouras kg 0,050
- alho-francés (parte kg | 0,050
verde) |
- aipo kg 0,020 |
- tomate I kg 0,080
- concentrado de kg 0,010
tomate
- cerefélio molho q.b.
- dgua ou cubos de gelo | q.b. |
SR N N e { S r
Liquido |
- marmita £ 1.2
Tempero | |
- sal fino q.b. 3
- pimenta em grao l ‘ q.b. i
Tempo médio de preparacdo 15 min a 20,
Tempo médio de cozedura 45minall




JERIAL DE PREPARACAD

ICA

rganizar o local de trabalho.

feparar a carne
r, retirar os nervos e a gordura.

kar a carne, mas nao muito (utilizar o disco grosso da
icadora ou pica-la com a facal.

Preparar a guarnicao aromatica

gscascar e lavar todos os legumes.

inar as cenouras, as partes verdes do alho-francés e
Laipo.

prtar o tomate.

ar a clarificacao.

lonforme a quantidade de marmita a clarificar, colocar
a panela grande:

carne picada;

sguarnicao aromatica;

sfomate cortado e concentrado de tomate;
=claras de ovo e um pouco de agua fria.

Juntar aos poucos a marmita arrefecida e sem gordura
jobre os ingredientes da clarificacao e misturar tudo
muito bem.

18
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* Levar a ferver em lume brando, mexer com uma espatula
devagar, sem parar.

* Reduzir a temperatura do lume, logo que comece a ferver.

* Nao mexer mais e deixar ferver lentamente. A coagulacao
forma uma espécie de cratera no centro do recipiente, de
onde podemos observar o consommé enquanto ferve ligei-
ramente.

* Deixar clarificar a marmita de 45 min a 1 h [menos tempo
para quantidades inferiores).

5) Passar muito cuidadosamente o consommé pelo étamine
para um recipiente em aco inoxidavel bem limpo

* Colocar no étamine alguns graos de pimenta partidos e
cerefdlio acabado de picar.

6) Retirar a gordura do consommé

* Utilizar papel absorvente, passando-o com cuidado na
superficie do consommé para retirar todos os vestigios de
gordura.

* Verificar o tempero.

7) Utilizar o consommé de imediato ou arrefecé-lo rapida-
mente

* Manté-lo tapado em local refrigerado a 3 °C no maximo.

A marmita a ferver pode juntar-se aos ingredientes da
clarificacao. Neste caso, para evitar a coagulacao muito
rapida das claras e da carne, é preciso acrescentar
cubos de gelo.

Para obter uma boa clarificacao, a marmita deve ser
temperada com sal.

Nao exagerar na quantidade de claras de ovo; este
ingrediente enfraquece o sabor do consommeé.

* Organizar o local de trabalho.

* Aparar, retirar muito bem os nervos e a gordura da carne
e pica-la.
* Cortar os lequmes da guarnicao aromatica.
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CLARIFICAR A MARMITA

* Colocar numa panela ou noutro recipiente a carne picada, * Quando a clarificacao estiver quase a atingir o ponto§
a guarnicao aromatica laminada, as claras de ovo, um ebulicao, parar de mexer, reduzir a temperatura do fogd
pouco de agua e cubos de gelo, no caso de a marmita e deixar a marmita clarificar de 45 min a 1 h (menos pa

ainda estar quente. quantidades inferiores).

'y

l

* Juntar aos poucos a marmita aos ingredientes da clarifi- * Colocar o étamine bem enxaguado num chinés muito
cacao e misturar tudo muito bem. com alguns graos de pimenta esmagados e cerefolio ac
bado de picar.

* Passar o consornmé muito cuidadosamente para nao turvat,

S

* Levar a ferver em lume brando, mexendo devagar com a *» Verificar o tempero.

ajuda de uma espatula. * Retirar cuidadosamente toda a gordura da superficie 8

consomme com um papel absorvente.




LACES

gces de carne, de aves, de caca ou de peixe sao fundos
£0s [sem ligacaol nao temperados que se concentram
plentamente, deixando evaporar uma parte da agua.
gordo com a cor desejada, optar-se-a por fundos escu-

E

ibrancos.
Btes sao utilizadas nas seguintes situacdes:

@ condimentar os fundos ou os molhos cujo sabor
féca insipido;

@reforcar a tonalidade [cor e caracter) de um molho;

fa envolver algumas comidas de uma camada brilhante
s de trufa, por exemplol;

gclamente como molho, apuradas com manteiga,
85, ervas..., no caso dos molhos Chateaubriand, Bercy,
bert, Solférino, por exemplo.

NFECCIONAR UMA GLACE DE CARNE

#var o fundo escuro de vitela a ferver numa cacarola
8nde e deixar evaporar parte da agua.

gscuma-1a e tirar a gordura sempre que necessario.

\'__ ;

-

B medida que vai atingindo o ponto de concentracao,
gassa-la pelo chinés muito fino ou pelo étamine, para um
fecipiente mais pequeno.
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* Diminuir a temperatura do lume e prossequir com a eva-
poracao da agua, escumando e limpando sempre que
necessario.

* Passar de novo a glace de carne para outro recipiente
mais pequeno.

* Controlar o grau de concentracdo da glace de carne. O
ponto das glaces reconhece-se quando o liquido que resta
apresenta uma consisténcia tipo xarope e quando a glace
cobre as costas de uma colher com uma camada brilhante
e bem aderente.

* Tornar a passar a glace de carne pelo chinés fino ou pelo
étamine. Arrefecé-la rapidamente e conserva-la em local
refrigerado.




MOLHOS-BASE

M 0 l h 0 es pa n h 0 l (confeccionado em pequena quantidade)

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

| Base

| - fundo escuro £
de vitela
| Guarnicao aromatica
- barriga de porco kg
- cenouras kg
- cebolas kg
- tomate fresco kg
- concentrado de kg
tomate
- aparas de cogumelos kg
- alho kg
- raminho de cheiros unidade
[tomilho, salsa e
lourol
Ligacao [roux castanho)
- manteiga kg
- farinha kg
Tempero
- sal fino
- pimenta do moinho
' Tempo médio de preparagao
Tempo médio de cozedura

0,050
0.050
0.050
0.300
0,040

q.b.
0,010

0,060
0,060

q.b.
q.b.

1halh30min,

15 min a 20 min

no minimo |

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes,

2) Preparar os ingredientes para a guarnicdo aromatica
» Cortar o toucinho aos cubinhos e branquear.

* Descascar, lavar, cortar as cenouras e as cebolas
mirepoix.

* Descascar e lavar os dentes de alho, tirar o germe e picé
-los.

* Preparar o raminho de cheiros. *Re

 alc
3] Levar o fundo escuro de vitela a ferver.

4) Confeccionar o molho espanhol
* Pér o toucinho a derreter numa cacarola com manteiga.
* Juntar e alourar um pouco as cenouras e as cebolas.

* Juntar a farinha e deixar alourar para obter um roux lige#
ramente acastanhado.

* Juntar o concentrado de tomate e deixar refogar durani
alguns segundos, para atenuar a acidez.

* Deixar arrefecer o roux acastanhado.

* Acrescentar progressivamente o fundo escuro de vitelal
ferver, mexendo com uma vara de arames.

* Deixar levantar fervura e mexer sempre.

* Juntar os tomates cortados aos pedacos, o alho e o rami
nho de cheiros.

* Cozer o molho mantendo-o tapado [no forno, de preferés
cial, durante 1 h a 1 h 30 min, em funcdo das quantidads
necessarias.

* Retirar a gordura sempre que necessario.

5) Passar o molho espanhol pelo chinés

* Verificar o tempero do molho e a sua untuosidade (se es
ver demasiado espesso, diluir com um pouco de fund
escuro de vitela a ferver].

* Ju
ra
ne



flirar o raminho de cheiros e passar o molho pelo chi- NOTA

5, pressionar com cuidado. E possivel ligar ou alterar a consisténcia do molho
espanhol acrescentando roux castanho [em pequenas
quantidades] ao fundo de vitela a ferver.

eixar arrefecer o molho

par com pelicula aderente e guardar em local refrige-

e oy Neste caso, a mirepoix refogou numa cacarola, tirou-
doa 3 °C no maximo

se-lhe a gordura e acrescentou-se-lhe vinho branco
para desglacar.

Para uma grande quantidade de molho espanhol, é
preciso aumentar o tempo de cozedura.

Refogar a mirepoix numa cacarola em manteiga. Deixar « Juntar o concentrado de tomate e deixar alourar para que
glourar ligeiramente. este perca a sua acidez.

* Deixar arrefecer o roux atomatado.

buntar a farinha e deixa-la alourar até obter um roux ligei- * Juntar progressivamente o fundo escuro de vitela a ferver,
famente acastanhado [pode alourar a farinha no forno ou mexendo bem com uma vara de arames ateé voltar a ferver.
2 placa, mexendo com uma colher de paul.
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MOLHO ESPANHOL [CONTINUACAO)

* Juntar o tomate cortado, o alho e o raminho de cheiros.

* Cozer o molho espanhol no forno mantendo-o tapado, de
1 ha1h30min, de acordo com a quantidade.

* Tirar frequentemente a gordura durante a cozedura.

* Passar o molho espanhol pelo chinés.
= Verificar o tempero e a untuosidade.

* Tapar com pelicula aderente e manter em banho-maria a
uma temperatura superior a 63 °C ou arrefecer rapida-
mente e conservar durante 24 h, no maximo, a uma tem-
peratura de 3 °C.

LIGAR FUNDO
ESCURO DE VITELA

o

* Deixar suar em manteiga uma mirepoix fina (facultativol

* Acrescentar o fundo escuro de vitela e deixar ferver. D&
xar reduzir uma parte do liquido, tirar a gordura e esa#
mar com frequéncia.

* Em funcao da utilizacao do fundo de vitela, diluir a fécus

com vinho branco ou tinto ou com vinho da Madeira ou
| Porto.
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gndo o fundo atingir a consisténcia pretendida, juntar
pgressivamente o preparado anterior para ligar, agi-
ido [ndo mexer com um vara de arames).

* Passar o fundo escuro de vitela ligado pelo chinés muito
fino.

Lontrolar o ponto de consisténcia com uma colher de * Cobrir com parcelas de manteiga, tapar com pelicula ade-
50pa. rente e manter em banho-maria a uma temperatura supe-
buntar um pouco da ligacao, se necessario. rior a 63 ‘_’C ou denx_ar arrefecer rapidamente em local ade-
quado; por uma etiqueta com o nome e conservar durante

A espessura maxima da fécula so é obtida depois de 24 horas, no maximo, a uma temperatura de 3 °C

antar fervura.
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ROUX OU EMBAMATA

(BRANCA, ALOURADA, ESCURA)

As embamatas sao preparados-base de culinaria, simples,
compostos por partes iguais de manteiga clarificada ou nao
[ou outra matéria gordal e de farinha.

As propriedades das embamatas sao utilizadas para alterar
a consisténcia [a untuosidade) e a espessura dos molhos e
dos caldos [molhos bechamel, de tomate, cremes e avelu-
dados).

As embamatas alteram também o aspecto, a cor e o sabor
dos preparados aos quais sao acrescentadas.

INGREDIENTES PARA 1/ DE FUNDO

- manteiga'"! I

0,040

ou a
outra matéria 0,070
gorda [sequndo a
consisténcia desejadal |
- farinha kg 0,040
[segundo a consistén- a
cia desejadal 0,070
Tempo médio de cozedura para as seguintes
quantidades:
- embamata branca 3 min a & min
- embamata alourada 4 min a é min
- embamata castanha | 6 min a B min
e 2 A quantidade de embamata depende da untuosidade pre-
tendida.
Exemplo:

- 0,040 kg de manteiga e 0,040 de farinha para uma sopa;
- 0,070 kg de manteiga e 0,070 de farinha para molho bechamel.

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Peneirar a farinha.

* Cortar a manteiga em parcelas.

2) Confeccionar a embamata

* Derreter as parcelas de manteiga numa cacarola grande
[suficientemente grande para conter, em sequida, o
liquido de mistura: leite, fundo, fumet...).

* Juntar a farinha quando a manteiga estiver derretida.

* Misturar com uma colher em exoglass. E necessario obter
uma mistura lisa e homogénea.
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3) Cozer a embamata

Embamata branca

* Cozinhar a embamata muito lentamente em lume brz
sem parar de mexer, com a colher em exoglass,i
esbranquicar e ficar espumosa. Diz-se entao que o mg
floresce.

* Retirar a cagarola imediatamente do fogo e, logo
sequida, arrefecer o roux.
Se necessario, mergulhar o fundo da cacarola num
leiro ou num recipiente com agua fria.

Embamata alourada
* Cozer a embamata lentamente até alourar ligeiraments
* Parar a cozedura como descrito anteriormente.

Embamata escura

* Prolongar a cozedura do roux até que ele dextrinize [hig
lise do amido e caramelizacao) ligeiramente.
Nao exagerar na coloracao, que deve ser castanho-cl:
Se passar, podera adquirir um sabor desagradavel [s3
a chifre queimado] e um certo amargor.

* Parar rapidamente a cozedura e arrefecer a embamé
escura.

A sua consisténcia [espessural depende, sobretudo
das seguintes condicoes:

* Da quantidade de embamata acrescentada ao liquide.

* Da temperatura atingida:
Todas as ligacdes feitas a base de roux devem fer:
ver.

* Da natureza [proveniéncial do amido utilizado:

Em concentracoes iguais, as gomas de milho sa0
mais rijas do que as gomas de trigo.

* Das condicoes de cozedura:
Uma cozedura mais rdpida garante uma goma mais
rija [utilizar a embamata fria e o liquido a ferver pers
mitira que o ponto de ebulicao seja atingido mais rapi=
damente e os riscos de formacao de grumos serao
menores),

Uma cozedura excessiva resulta numa ligacao dei
siado fina [liguefaccao do molho e do caldo).

* Da presenca de acidos:
Os acidos tém a particularidade de liquidificar a
gomas de amido, porque favorecem a hidrolise do
amido ["dextrinizacao” em compostos que engrossam
menos). A liquefaccao é tanto maior quanto maior for
a exposicao prolongada ao calor. Os elementos acidos
so devem ser acrescentados no final da cozedura
[sumo de limao, vinho, tomate, azedas, alcaparras,
cornichons de conserva...).



concentracao das substancias dissolvidas no
lquido (sal, acucar):

de espessura é mais importante numa solucao
pico mineralizada. O acucar, por exemplo, torna o
jel mais fluido.

W grau de “dextrinizacao” do amido:

B quantidades iguais, a goma produzida pelo amido
fexirinizado™ e menos espessa que a goma obtida
j0 amido cru. Nos casos em que se utiliza farinha
glourada ou roux alourado ou escuro, é necessario
SUmentar a quantidade de farinha ou de roux em
e. felacao a quantidade de liquido.

30: A consisténcia do gel formado a partir de ami-
pSganha espessura ao arrefecer.

Bepois poder conter o liquido de mistura.
erreter a manteiga cortada em parcelas.

gother em exoglass.

mbamata branca

sem parar de mexer com uma colher em exoglass.

imosa.

gscolher uma cacarola suficientemente grande para

fcrescentar a farinha peneirada e misturar com uma

#Cozer a embamata muito lentamente em lume brando,

#Parar a cozedura assim que esbranquicar e ficar espu-

Embamata alourada

* Cozer lentamente a embamata branca até alourar um

pouco.

* Arrefecer rapidamente a embamata.

Embamata escura

* Prolongar ligeiramente a cozedura da embamata alourada
ate esta adquirir uma cor um pouco mais acentuada.
* Parar de repente a cozedura da embamata. Arrefecé-la

rapidamente [é possivel parar a cozedura de um roux mer-
gulhando o fundo da cacarola num recipiente com agua

frial.




AVELUDADOS

(DE VITELA, DE AVE, DE PEIXE)

REQUISICAO INTERNA

' Base
| - fundo claro de vitela ’ 1
ou
- fundo claro de ave £ 1
ou -
- fumet de peixe ! 1
Embamata branca'"
- manteiga kg 0,040 2 0,070
- farinha kg 0,040 a 0,070
Acabamento
- manteiga [para cobrir] kg 0.020
Tempero
=sal fino q.b.
- pimenta branca q.b.
ou |
- pimenta-de-caiena q.b.
Tempo médio de preparacao e cozedura paraum 1/ 20 min a 30 min® |

de aveludado ‘

"' A quantidade de embamata varia de acordo com a consisténcia preten-
dida. E, em média, 0,100 kg por litro de fundo ou de fumet.

“' Em grande quantidade, o aveludado deve evaporar muito lentamente, de
45minalh.

MATERIAL DE PREPARACAO

e

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar embamata branca [ver p. 280)

* Utilizar uma cacarola suficientemente grande para
incorporar o fundo ou o fumet com facilidade.

* Parar de cozer assim que a embamata ficar esbrang
cada e espumosa.

* Deixar arrefecer.
3) Levar a ferver o fundo claro ou o fumet.

4) Confeccionar o aveludado.

* Deitar metade do fundo claro ou do fumet, de uma sé

na embamata fria. R
* Conl
(

* Sem levar ao lume, mexer com uma vara de arames.

* Juntar progressivamente o resto do fundo ou do fum
sem parar de mexer. A consisténcia deve ser lisa, hom
génea e sem grumos.

* Temperar o aveludado com sal fino, pimenta-branca @
po ou pimenta-de-caiena.
* Levar o aveludado a ferver sem parar de mexer. Dei
reduzir muito lentamente, durante 15 min, para
quantidade muito pequena.
Quando confeccionado em grande quantidade, o avel
dado deve reduzir lentamente a '/, do seu volume.

Utilizar uma espatula adequada para evitar que o mol
agarre aos bordos da cacarola.

5) Verificar a untuosidade e o tempero do aveludado.

6) Passar o molho pelo chinés fino e colocar num bar
-maria ou num recipiente multiusos (em fungao
quantidade).

7] Se for necessario, raspar os bordos e barrar o avel

dado com manteiga. *Coz

um
Par
 ficz
.Ar-r

8) Tapar e conservar o aveludado num banho-maria:
uma temperatura superior a 63 °C ou arrefecé-lo rap
damente, respeitando as regras.



UTILIZACOES

Meludados sao molhos ou caldos-base aos quais
idicionadas pequenas e diversas guarnicoes, de
§e80, ervas aromaticas, etc. Dao origem a um
jide numero de molhos e de caldos derivados:
o'supremo, vinho branco, Aurora, Bercy, chaud-

flambém utilizados para melhorar a untuosidade,
§pessura, a estabilidade ou a coesao dos molhos
jgccionados por reducao

mplos: um bocadinho de aveludado de peixe
gScentado a reducao do molhe de vinho branco
a a espessura do molho e a coesao dos diver-
pelementos inseridos na emulsdao com manteiga.
isolucao e utilizada particularmente nos banque-
fonde os molhos emulsionados devem ser servi-
ja ferver.

tacilidade, o fundo ou o fumet.

N ———

ima colher em exoglass.

ficar espumosa.
rrefecer rapidamente a embamata.

Lonfeccionar a embamata branca: escolher uma cacarola
suficientemente grande para poder incorporar, com maior

#Cozer a embamata branca muito lentamente e mexer com

#Parar a cozedura assim que embamata esbranquicar e

* Juntar metade do fundo ou do fumet a ferver, de uma so
vez, na embamata fria.

* Sem levar ao lume, mexer com uma vara de arames.

* Juntar progressivamente o resto do fundo ou do fumet,
sem parar de mexer.

* A mistura deve ficar lisa, homogénea e sem grumos.

* Dar uma fervura ao aveludado sem parar de mexer.
* Temperar.

* Cozer o aveludado (deixar evaporar] em lume brando,
durante 15 min.

* Mexer esporadicamente com uma colher apropriada.

i



CONFECCIONAR UM AVELUDADO [CONTINUACAD)

LIGAR UM MOLHO OU UM AVELUDADO
COM GEMAS DE 0VOS E NATAS

[Ligacdo a efectuar no Gltimo momento, mesmo antes
servir.)

e

e —

I
|

* Passar o aveludado pelo chinés, pressionando cuidadosa-
mente com uma concha para molhos.

* Partir os ovos e separar a gema da clara. Pas

* Misturar as gemas e as natas num pequeno recipie cuic
com um batedor de varas.

* Juntar uma ou duas colheres de aveludado ou de malhéi
ferver, o que permite aquecer a ligacao progressivamenis

* Sem levar ao lume, juntar pouco a pouco a misturaf§
molho ou no aveludado a ferver.

* Raspar os bordos, se necessario.

* Cobrir a superficie do molho com pequenas parcelas de
manteiga.

* Tapar e conservar o aveludado num banho-maria, a uma
temperatura superior a 63 °C, ou arrefecer rapidamente,
respeitando as regras.

* Levar o aveludado ja ligado a ferver. *Cc
* Deixar ferver durante alguns segundos, sem parar g g

mexer. *Ta
-n



de

gsar 0 molho ou o aveludado pelo chinés, pressionando
jidadosamente com uma concha para molhos.

Lobrir o molho ou o aveludado com algumas parcelas de
Manteiga.

lapar e conservar o molho ou o aveludado num banho-
smaria, a uma temperatura superior a 63 °C.

NOTA

* A ligacao "gemas de ovos e natas” deve ser feita no
ultimo instante, pouco antes de servir. A riqueza em
proteinas dos molhos e aveludados acrescentados
torna-a muito vulneravel a nivel bacterioldgico.

* E possivel acrescentar algumas gotas de sumo de
limao durante a operacao de dupla ligacao dos avelu-
dados.

* O0s ovos, o sangue e o coral utilizados apenas como
ingredientes de ligacac sem amido nao devem ferver,
porque coagulam entre os 85 °C e os 95 °C.

* No entanto, as ligacoes duplas contendo gemas de
ovos e amido podem e devem ferver durante alguns
segundos. A goma de amido forma-se antes da coa-
gulacao das gemas de ovos. 0 amido envolve as molé-
culas de proteinas que tém maior dificuldade em for-
mar a rede de coagulacao.

* Contudo, a ebulicao nao deve prolongar-se para além
de 1 min. E proporcional a quantidade de amido e de
gemas de ovos utilizados.

g

/ 7 <

SRR | PRECAUCOES
0s molhos e aveludados ligados com gemas de ovos sao pre-
parados extremamente frageis.

A ligacao deve ser efectuada pouco antes de servir.

Nao guardar o molho que nao foi consumido; deita-lo fora.




MOLHO BECHAMEL

REQUISICAO INTERNA

| o TN

INGREDIENTES PARA 1/ DE LEITE

- leite {

Roux branco'"
| - manteiga kg
- farinha kg
Acabamento
- manteiga [para cobrir) kg
Tempero
- sal fino
- pimenta-de-caiena
- noz-moscada
Tempo médio de preparacao e cozedura

' A quantidade de embamata varia segundo a consisténcia pretendida, E,

0,050 a 0,070

0,050 a 0,070

0,020

q.b.
q.b.
q.b.

12 min a 15 min

em média, de 0,010 kg a 0,140 kg por litro de leite
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA
1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os produtos alimentares.

2) Confeccionar a embamata branca (ver p. 280)

* Utilizar uma cacarola suficientemente grande para pode
incorporar o leite com mais facilidade.

* Parar de cozer quando a embamata ficar esbranquicadd
espumosa.

* Deixar arrefecer.
3) Ferver o leite.

4) Confeccionar o molho bechamel _ﬂim

* Deitar metade do leite a ferver, de uma vez so, sobre * Pal
embamata fria. esf

* Sem levar ao lume, misturar com um batedor de varg
para molhos.

T

* Deitar progressivamente o resto do leite a ferver, s#
parar de mexer. A consisténcia deve ser lisa, homogéng
e sem grumos.

* Temperar com sal fino, pimenta e noz-moscada.

* Deixar o molho levantar fervura e ferver muito lent
mente, sem parar de mexer durante 5-6 min.

5] Verificar a untuosidade e tempero do molho.

6] Passar o molho bechamel no chinés para um recipie
banho-maria

* Pressionar cuidadosamente com uma concha pa
molhos.

7] Se necessario, raspar os bordos e cobrir a superficied
molho com manteiga

* Cobrir a superficie do molho com algumas parcelas
manteiga.

* Jur
em
*Ser
* Jur
8) Tapar e guardar o molho num banho-maria a un me
temperatura superior a 63 °C.




pnfeccionar a embamata branca. * Deixar o molho levantar fervura sem parar de mexer.

scolher uma cacarola suficientemente grande para » Temperar (sal, pimenta, noz-moscadal.
pder incorporar o leite sem dificuldade.

* Deixar cozer em lume brando e mexer sem parar, durante
5-6 min.

bozinhar a embamata muito lentamente e mexer com * Passar o molho bechamel pelo chinés fino, pressionando
ima colher em exoglass. cuidadosamente com uma concha para molhos.

arar a cozedura quando a embamata branquear e ficar
BSpumosa.

elecer rapidamente a embamata.

S

Juntar metade do leite a ferver, de uma so vez, sobre a * Raspar os bordos, se necessario.

e imbamata fria. * Cobrir a superficie com algumas particulas de manteiga
em levar ao lume, misturar com um batedor de varas. para evitar a formacao de uma capa, quando em contacto

: Juntar progressivamente o resto do leite sem parar de comvoar,

1 exer. * Tapar e conservar o molho num recipiente banho-maria, a
W mistura deve ser lisa, homogénea e sem grumos. uma temperatura superior a 63 °C.
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MOLHOS DERIVADOS

MOLHO MORNAY

INGREDIENTES PARA 1 f DE BECHAMEL

- molho bechamel { 1
Complemento . '
- ovos |gemas) unidade '3 |
- queijo Gruyére kg 0,080 |
Acabamento |
- manteiga | kg 0,020
[para cobrir)
Tempo médio de preparacao e cozedura 15 min a 20 min

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Ralar e picar muito bem o queijo Gruyére ou passar no
peneiro ou na varinha magica.

3) Bater as gemas de ovos.
4) Confeccionar o molho bechamel.

5) Acrescentar as gemas ao molho bechamel fora do lume
* Ferver novamente.

6) Passar o molho pelo chinés fino.

7) Acrescentar delicadamente o queijo Gruyére ralado sem
bater

* Misturar, de preferéncia, com um garfo.

8) Cobrir o molho com manteiga
* Tapar e guardar em banho-maria.

_

Acrescentar o queijo Gruyére so no momento da sua
‘ utilizacao.

MOLHO DE NATAS L

INGREDIENTES PARA 1 / DE BECHAMEL

®

‘;_ g |"_ l:'
L So——
- molho bechamel
Roux branco !
- manteiga kg 0,070 ‘
- farinha kg | 0,070 :
Liquido
- leite f 0.80
- natas . ¢ 0,20
I Acabamento
- natas | f | 0.20 |
- lim3o [sumo) ’ a:hb. i
- manteiga kg 0,020
Tempero
- sal fino g.b.
- pimenta q.b.
- noz-moscada q.b.
Tempo médio de preparacao e cozedura 12 min a 15
TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar o molho bechamel.
* Preparar a embamata branca.
* Levar a ferver os 8 dl de leite e os 2 dl de natas.

* Confeccionar o molho bechamel com a mistura de leites
natas.

* Deixar o molho reduzir durante 4-8 min, mexendo semps
com uma vara de arames ou uma espatula de reducao.

3) Acrescentar mais 2 dl de natas

* Levar novamente a ferver e deixar cozer de novo, durani
alguns minutos.

4) Temperar
* Acrescentar algumas gotas de sumo de limao e passar

molho bechamel pelo chinés fino.

5) Cobrir a superficie com manteiga.



OLHO DE TOMATE

0 DE TOMATE

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

0,060
0,100

0,100
0,100 |
0,050 |
0,200 |

0,100

ibho de cheiros unidade 1
bastante tomilhol

Meiga [para cobrir) kg 0,200

enta do moinho q.b. ' = =
a q.b. |

ipo médio de preparacao 20 min a 25 min TECNICA

po médio de cozedura 1halh30min

2 1) Organizar o local de trabalho
em func¢do da } )
quantidade de motho * Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Preparar a barriga de porco
re * Retirar o courato (e as cartilagens, se necessario).

 Cortar em pequenas tiras ou cubos e deixar branquear
durante 1-2 min [utilizar agua frial.

3] Preparar a guarnicao aromatica

e
* Descascar e lavar as cenouras, as cebolas, o alho e a
salsa.
* Cortar as cenouras e as cebolas em pequenos cubos de
5 mm de espessura [pequena mirepoix).
(o]

* Retirar o germe e picar os dentes de alho.
* Preparar o raminho de cheiros.
* Lavar, retirar o pedunculo e cortar o tomate fresco.

4) Comecar a confeccionar o molho de tomate

* Derreter a manteiga cortada em parcelas numa cacarola
suficientemente grande.

* Juntar as tiras branqueadas de toucinho e derreté-las
muito lentamente, para evitar que a manteiga ganhe cor.
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MOLHO DE TOMATE [CONTINUACADI|

* Juntar as cenouras e as cebolas cortadas em mirepoix.
Alourar ligeiramente, sem ganhar cor.

* Juntar a farinha. Mexer o roux com uma colher em exo-
glass. Cozer lentamente, até obter uma ligeira coloracao.

* Juntar o concentrado de tomate. Incorpora-lo bem e dei-
xar cozer durante alguns minutos, mexendo lentamente
com a colher (ou deixar cozer no forno).

* Deixar arrefecer a embamata com tomate.

* Regar com fundo claro ou aqua a ferver. Juntar metade da
agua ou do fundo a ferver, de uma vez s6, a embamata,
depois de arrefecida.

* Misturar, sem levar ao lume, com uma vara de arames.

* Juntar progressivamente o resto de liquido sem parar de
mexer.

* Deixar ferver o molho de tomate, mexendo com a vara de
arames.

* Juntar o tomate fresco [se for o caso), o alho picado, o
raminho de cheiros, o sal, a pimenta e uma pitada de acu-
car, para evitar a acidez.

* Limpar os bordos interiores da cacarola com papel absor-
vente.

* Tapar a cacarola e deixar ferver o molho de tomate na
placa do fogao ou no forno, a temperatura de 160 °C, de

1 ha1lh 30 min, aproximadamente, de acordo com a
quantidade de molho.

5) Passar o molho de tomate pelo chinés fino
* Retirar o raminho de cheiros.

* Nao pressionar demasiado, porque a guarnicao aromatica
pode passar através do chinés,

é) Verificar a untuosidade e tempero do molho.

7) Cobrir o molho de tomate com manteiga (barrar a
superficie).

* Tapar e guardar num banho-maria, a uma temperatura
superior a 63 °C, ou arrefecer rapidamente, respeitando
as regras.

* Uma quantidade de molho muito pequena nao pre-
cisa de cozer tanto tempo.

* Durante a cozedura no forno, deve verificar regu-
larmente a evaporacao do liquido. Se necessario,
acrescentar um pouco do fundo claro ou de agua a
ferver.

* Mexer delicadamente o molho de tomate com uma
espatula adequada, sem salpicar o bordo interior
da cacarola. Eventuais salpicos podem queimar e
conferir ao molho um gosto desagradavel.

* Certos profissionais passam o molho de tomate@
guarnicao pela varinha magica, antes de o passi
pelo chinés. Nesse caso, diminuir a quantidade &
guarnicdo aromatica e farinha. 0 molho de tomall
assim confeccionado deve ser logo utilizado, pol§
puré” de cenouras e de cebolas torna-o facil§
mente fermentavel.

* De acordo com a utilizacdo do molho de tomate,
possivel acrescentar a guarnicao aromatica pimef
tos, funcho ou manjericao.

UTILIZACOES

0 molho de tomate pode ser utilizado para acom * Acr
panhar as massas [spaghetti, ravioli...], gnocchi, f@ ma
jao, lentithas, leqgumes a grega, fritots Orly ou paf fog
dar gosto a tomate a outros molhos (portugués * Dei

provencal...).

* Re

N ve
* Deixar suar a mirepoix sem coloracao (barriga de porg
cortada em pequenas tiras e branqueadas, cenourasé *Ju
cebolas cortadas em pequenos cubos de 5 mm de espes e
sural. s Ju

= A

* Juntar a farinha e misturar com uma colher em exoglass

.
para confeccionar um roux. ;
* Cozinhar a embamata até obter uma ligeira cor (alouradal . T




frescentar o concentrado de tomate e cozinhar a emba- * Deixar o molho de tomate levantar fervura sem parar de
Bla com tomate durante alguns minutos, na placa do mexer.
ou no forno.

* Limpar os bordos interiores da cacarola com papel absor-

ixar arrefecer. vente.

* Tapar e cozer o molho de tomate no forno, a temperatura
de 160 °C, de 1 ha 1 h 30 min.

* Mexer de vez em quando o molho de tomate, durante a
cozedura, com uma colher em exoglass ou uma espatula
adequada.

Hegar a embamata com tomate, com o fundo claro a fer-

8 ¥€r ou simplesmente com agua.

duntar metade do liquido a ferver de uma s6 vez sobre a

imbamata fria. Mexer com uma vara de arames.

) * Passar o molho de tomate pelo chinés fino.
duntar o resto progressivamente, sem parar de mexer.

* Nao pressionar, pois a guarnicao aromatica pode passar

' r 2 ser homogéne m grumos. .
mistura deve ser lisa, genea e sem grumaos através do chinés fino.

* Cobrir a superficie do molho com manteiga, para evitar a

tAcrescentar o tomate fresco [se for o casol e o resto da formacao de uma capa em contacto com o ar.

iquarnicao aromatica [alho, raminho de cheiros).
jguarnicao aromatica | ' ] * Tapar e conservar o molho em banho-maria, a uma tem-

flemperar [sal, pimenta do moinho e uma pitada de acucar]. peratura superior a 63 °C, ou arrefecer rapidamente
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MOLHO AMERICANO

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

- caranguejos kg 1,000
ou
| - outros crustaceos kg 1,000
ou eventualmente
- carapacas de kg 1,000
crustaceos
- espinhas de peixe kg 0,500
(facultativo)
- bleo ’ 0,500
- manteiga kg 0,020
Guarnigao aromatica
- cenouras kg 0,100
- cebolas kg 0,100
- chalotas kg 0,040
- tomate kg 0,400
- concentrado kg 0,040
de tomate kg 0,020
- alho unidade 1
- raminho de cheiros raminho q.b.
- cerefdlio raminho q.b.
- estragao
- conhaque f 0,05
- vinho branco ’ 0,20
Liquido
- fumet de peixe £ 1.5
Ligecto TECNICA ]
Manteiga manié .
- manteiga kg 0,050 1) Organizar o local de trabalho
-~ farinha kg 0,050 * Pesar, medir e controlar os ingredientes.
Acabunantn 2] Lavar, escovar caranguejos ou outros crustaceos
- estragao raminho A .
; ; * Devem estar vivos.
- cerefélio raminho /e . ;
- -
< adtelos kg 0,050 Escorré-los cuidadosamente
Tempero 3) Descascar e lavar todos os legumes.
- sal fino q.b.
- pimenta-de-caiena q.b. 4) Preparar a guarnicao aromatica
, | : . e
Temgio widths Ua Braaricis oo 45 ko CF:ﬂar as cenouras e as cebolas em mirepoix fina.
. | . * Picar as chalotas.
Tempo médio de cozedura 25 min a 30 min * Retirar o pedunculo e cortar o tomate.
- - SR N * Retirar o gérmen e esmagar os dentes de alho.
* Confeccionar o raminho de cheiros.
5) Comecar a confeccionar o molho de tomate
* Aquecer bem uma panela grande ou uma cacarola cos
oleo e manteiga
* Saltear os caranguejos ou outros crustaceos até adquir®
rem uma cor vermelho-viva.
* Retirar a gordura do recipiente.
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intar as cenouras, as cebolas e as chalotas cortadas. m
Bixar suar a guarnicao aromatica, sem deixar alourar,
irante alguns minutos listo pode ser feito antes, utili-
ndo outro recipiente).

Alguns profissionais incorporam e dao cor ao molho
americano com um pouco de glace de carne.

Quando o molho americano e utilizado para acom-
panhar peixes escalfados com court-mouillement,
gescentar o vinho branco e deixar reduzir “/,. aumenta-se a quantidade e a untuosidade desta e
jgar com fumet de peixe ou juntar as espinhas partidas e acrescentando-lhe molho de vinho branco ou natas.
Woradas e agua fria.

Intar o tomate cortado, o concentrado de tomate, os

hos esmagados, o raminho de cheiros, um pouco de

io e de estragao.

@mejar com o conhaque.

imperar com sal e com uma pitada de pimenta.

fvar o fundo do molho americano a ferver e deixar
Zer em lume brando, sem tapar o recipiente, durante
min.

pUmar se necessario.

avar muito bem as carapacas dos crustaceos
8maga-las com a ajuda de um pilao.
8var de novo a cozer mais 15 min.

Passar o fundo do molho americano pelo chinés, pres-
do com forca.

eccionar a manteiga manié
recipiente adequado, misturar a manteiga e a farinha.

iEngrossar o molho americano
lintar o fundo do molho americano numa cacarola de

anho apropriado. * Refogar os caranguejos até adquirirem uma cor verme-
#var a ferver e deixar reduzir, se necessario, para encor- lho-viva.
Brligeiramente.

Untar aos poucos a manteiga em pequenas parcelas,
mexendo o molho com um batedor de varas.

ntrolar o ponto certo de consisténcia do molho e, se
gtessario, acrescentar manteiga.

Jeixar reduzir o molho americano muito lentamente,
jrante alguns minutos.

bilar que este “se agarre” ao fundo da cacarola, mexendo
gvez em quando com varas ou uma espatula adequada.

|Passar o molho americano pelo chinés fino

erficar o tempero. Se necessario, juntar uma pitada de
imenta e um pouco de conhaque.

intar o resto do cerefalio e do estragao acabados de picar.

Montar o molho americano e cobri-lo com manteiga

gnservar o molho tapado em banho-maria a uma tem-
pratura superior a 63 °C ou arrefecé-lo rapidamente.

om
= Retirar a gordura e depois juntar a gquarnicao aromatica
iris lcenouras e cebolas cortadas em mirepoix, chalotas
picadas).

* Deixar suar a guarnicao aromatica durante alguns minutos.
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MOLHO AMERICANO [CONTINUACAD]

—-—

* Flamejar com o conhaque. * Acrescentar o resto da guarnicao aromatica (tomate cos
* Juntar o vinho branco e fazé-lo reduzir /.. tado, concentrado de tomate, alho esmagado, raminha &
cheiros, cerefdlio e estragao).

* Temperar.

* Levar a ferver o fundo de molho americano e deixar cos
em lume brando, sem tampa, cerca de 15 min.

* Escumar se necessario.

S~

* Regar com fumet de peixe até cobrir as carapacas ou * Escorrer os caranguejos ou as carapacas e esmaga-i§
acrescentar espinhas de peixe partidas e sangradas e com um pilao.
agua [o fumet far-se-a enquanto o molho coze).

* Levar de novo a cozer cerca de 15 min.
* Deixar suar a guarnicao aromatica durante alguns minutos.

| As carapacas podem também ser esmagadas logo
depois de serem flamejadas.
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ssar o fundo de molho americano pelo chinés normal, * Deixar reduzir o molho americano até atingir a concentra-
fessionando com forca. cao desejada.

* Verificar o tempero [sal fino, pimenta-de-caiena, conhaque).
* Passar o molho americano pelo chinés fino.

A bolocar o fundo do molho americano numa cacarola de * Montar o molho com manteiga.

anho adequado e leva-lo a ferver. * Juntar, mesmo antes de ser utilizado, um pouco de cere-

Reduzir se necessario. Escumar frequentemente. folio e de estragao acabados de picar.

Ugar 0 molho americano com manteiga manié (também * Cobrir com pedacinhos de manteiga e conserva-lo tapado
pde ser ligado com embamata alourada ou, simples- em banho-maria, a uma temperatura superior a 63 °C, ou
mente, por reducao). arrefecé-lo rapidamente, respeitando as regras.
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MOLHO NANTUA TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

2) Lavar, escovar e castrar os lagostins de agua de
(ver p. 179]

* Escorré-los cuidadosamente.

Base | 3) Descascar, lavar e cortar os legumes da guarnicio
- lagostins de aguadoce. kg 1,000 matica [ver molho americano).
- manteiga kg 0.050 | 4) Comecar a confeccao do molho Nantua
mm;i;;m‘fn;_-_ T L) MY e * Numa cacarola ou numa panela, saltear os lagostinsé
| manteiga clarificada.
- cenouras kg 0,100 | « Deixa-1 & st _
—cabol g 0.100 | eixa-los até a qmnrem uma cor vermelho-viva.
- clailtieg kg 0.040 * Acrescentar a guarnicao aromatica e deixa-la suar algy
s kg 0.400 minutos.
- concentrado de tomate kg 0,040 | * Flamejar com conhaque.
- raminho de cheiros unidade 1 * Desglacar com o vinho branco e reduzir a ?/; da quas
d : " N W ] TS (— dade inicial.
~conhaque J 0.05 * Regar com o fumet de peixe.
) "’_"h“ xence ¢ ¥ B2 * Juntar o tomate partido, o concentrado de tomate#
Liquido raminho de cheiros.
— et Ox pelAs ¢ 0.80 * Temperar e levar a ferver.
| | | | * Escumar e deixar cozer o fundo do molho Nantua dura
Ligacao alguns minutos [de acordo com o tamanho dos lagost
- aveludado de peixe { 0,50 de agua doce).
ou 5) Escorrer e descascar os lagostins de agua doce
- molho com natas ¢ 0.50 * Guardar as caudas descascadas dos lagostins para out
eventualmente utilizacao.
R I B 1 | ' 6) Esmagar as carapacas com a ajuda de um pilo e ley
| -las de novo a cozer.
- natas ‘ 0,20
- manteiga kg 0,050 7) Deixar reduzir lentamente o fundo do molho
S | N ) durante 15 min.
T"“"“"' | ! 8) Passar o fundo do molho pelo chinés normal, pre:
- sal fino |  ab. | nando com forca.
- pimenta-de-caiena ! .b. &
TS sl N i e TR T 9) Ligar o molho Nantua
Tempo médio de preparacao | 40 min a 45 min * Colocar o fundo Nantua numa cacarola e reduzir, §
| necessario.
Tempo médio de cozedura | 20 min a 25 min * Juntar o aveludado e deixar reduzir.

= Juntar as natas e deixar reduzir de novo.

10) Montar o molho com manteiga ou com manteiga!
lagostins de agua doce.

11) Verificar a untuosidade e o tempero.
12) Passar o molho pelo chinés fino

* Cobrir a superficie com manteiga e conserva-lo tap
num banho-maria, a uma temperatura superior a 63
ou arrefecé-lo rapidamente.

Quando o molho Nantua se destina a acompanhar filetes
de peixe ou peixes escalfados em court-mouillement &
frequente ligar o fundo do molho Nantua, depois dé
reduzido, com molho de vinho branco feito com a agua’
de cozedura do peixe.
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HOS EMULSIONADOS INSTAVEIS FRIOS

0 vinagreta e derivados
s de tomate...

HOS EMULSIONADOS ESTAVEIS FRIOS

ho maionese e derivados...

lleiga derretida
nteiga branca ou manteiga nantesa e derivados...

IHOS EMULSIONADOS SEMICOAGULADOS
NTES

HOS EMULSIONADOS INSTAVEIS QUENTES

ho holandés
tho bearnés e derivados...

JLHOS EMULSIONADOS

NOTA SOBRE AS EMULSOES

Uma emulsao é uma mistura homogénea e estavel de duas
fases nao misturaveis: fase "agua” e fase "gordura”.

Quando a mistura das duas fases é realizada mecanica-
mente, batendo de forma energética, a emulsao parece rea-
lizar-se momentaneamente, acabando, ao fim de algum
tempo, por se separar.

Para estabilizar a emulsao, tem de se acrescentar um
“emulsionante” que liga as duas fases, para que elas nao se
separem.

Na realizacao de molhos emulsionados estaveis quentes ou
frios, sao as lecitinas (gorduras fosforizadas que se encon-
tram nas gemas de ovos| que estabilizam a mistura da fase
“agua” e da fase "gordura”.

Quando os molhos emulsionados “talham”, dissolvem-
-se; trata-se, na maior parte dos casos, de uma insufi-
ciéncia na fase aquosa [dgua). Muitas vezes, os molhos
emulsionados que talham tornam a “pegar” com um
pouco de dgua.




MOLHO VINAGRETA

REQUISICAO INTERNA

Molho emulsionado instavel, frio ou por vezes morno, con-
feccionado no garde-manger.

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

- mostarda kg 0,040

[facultativol
Tempero
- sal fino q.b.
- pimenta do moinho q.b.
Tempo médio de confeccao 5 min

0 sabor do molho vinagreta pode ser alterado mudando
um dos ingredientes dcidos ou um dos ingredientes
gordos. Exemplos:

- ingredientes acidos: vinagre de vinho, de alcool, de
cidra, de fruta, de xerez; vinagre com aroma de alho,
de chalota, de estragao...; vinho branco, sumo de
limao...

- ingredientes gordos: dleos para tempero (azeitonas,
nozes, avelas...], natas, queijos mais ou menos gor-
dos, iogurtes, gorduras de toucinho fumado, etc.
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar o molho vinagreta

* Colocar a mostarda num recipiente adequado com
estreito [a mostarda é facultativa).

» Juntar o sal e a pimenta do moinho.

* Deitar o vinagre e misturar com a ajuda de um batedor
varas [dissolver bem o sal.

* Ir juntando aos poucos o oleo e mexer bem.
* Verificar o tempero.

UTILIZACOES

0 molho vinagreta é, sobretudo, utilizado para tempe-
rar saladas simples, saladas compostas e miudezal
[cabeca, maos de vitela... por exemplo).
Muitas vezes, acrescentam-se ao molho vinagreta
ingredientes muito variados: ervas aromaticas, moss
tardas, queijos [Roquefort, Gruyére], nozes, avelas
cornichons, alcaparras, cebolas, ovos cozidos picadas;
suco de trufas, etc.
Este molho pode também ser servido morno pars
temperar saladas compostas a base de carne [por
desglacagem] ou para acompanhar confeccoes @
base de miudezas brancas escalfadas.



OULIS DE TOMATE

QUISICAO INTERNA

| i )L,)
o 80
L

INGREDIENTES PARA 1 kg DE TOMATE

_ v o ':;'

'sf. | ST,
kg 1,000
kg 0,050
/4 0,20
f 0,05
¢ 0,20
molho ‘;;
molho ‘f,
molho 1
motho 1
ing q.b.
gnta do moinho q.b.

o médio de preparacao 15 min a 20 min

NOTA

lguns dos grandes chefes de cozinha utilizam apenas
ate cru [sem concentrado de tomate nem ketchup),
lque requer tomate de excelente qualidade, disponivel
penas no Verao.
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MATERIAL DE PREPARACAO
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Lavar e descascar o tomate sem tirar as pevides.

3) Realizar o coulis de tomate

* No copo do liquidificador, juntar o tomate, o concentrado,
o ketchup, o sal e a pimenta.

* Comecar por misturar lentamente, acelerando aos poucos.
* Juntar o vinagre de vinho.
* Montar o coulis com azeite.

4) Verificar o tempero, a cor e a untuosidade.
5) Passar o molho pelo chinés fino.

* Conservar o coulis em local refrigerado.

Atencao! O coulis de tomate feito com tomate cru nao se
conserva, devendo ser consumido no momento.

6) No momento da utilizacdo, juntar as ervas aromaticas
acabadas de picar ou laminar.

PRECAUCOES

Para uma maior seguranca bacterioldgica e para asse-
gurar ao coulis uma melhor conservacao, é possivel
realiza-lo numa fondue de tomate.

UTILIZACOES

0 coulis de tomate é principalmente utilizado como
molho para acompanhar terrinas de peixe, de legu-
mes, as saladas compostas a base de peixes e de
crustaceos, as mousses ou as bavaroises de legumes.




MOLHO MAIONESE

REQUISICAO INTERNA

Molho emulsionado frio confeccionado no garde-manger. A
maionese deve ser feita momentos antes de servir e ape-
nas na quantidade necessaria.

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO

- dleo para tempero £ | 1 I
- ovos [gemas)"! | unidade 6
- mostarda kg 0,050
- vinagre de dlcool com = { q.b.
cor
Tempero '
- sal fino q.b. |
- pimenta brancado | b
moinho | |
ou | |
- pimenta-de-caiena ‘ q.b. |

10 min a 15 min

Tempo médio de confeccao

"' A quantidade de gemas de ovos representa uma média comum. Pode
variar entre 5e 8.
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Medir e controlar os ingredientes.

Os ingredientes devem encontrar-se a temperatura
ambiente da cozinha.

2) Confeccionar a maionese

* Separar as gemas das claras [guardar as claras paf
outra confeccao).

* Colocar as gemas num recipiente adequado de fung
estreito, de maneira que cada movimento do batedor
varas tenha o maximo de eficacia.

* Juntar a mostarda, o sal, a pimenta branca do moinhot
a pimenta-de-caiena e um pouco de vinagre, para favor
cer a emulsao [fase agual.

* Juntar o 6leo aos poucos, mexendo energicamentel
molho com a ajuda de um batedor de varas flexivel. Noin
cio, deitar o 6leo muito devagar e em pequenas quantids
des; depois, a medida que a quantidade de maionese &
aumentando de volume, deitar maior quantidade de oleg
mais depressa.

= Juntar o resto do vinagre durante e depois da realizac
do molho.

* Engrossar a maionese mexendo-a energicamente.
* Verificar o tempero.

* Raspar o rebordo do recipiente, cobri-lo com pelicula adé
rente e conserva-lo.




TILIZACOES

e €, sobretudo, utilizada para acompanhar
frias a base de carne, de peixe, de crusta-
ovos e de legumes, para temperar saladas
ou para servir de base a confecgao de
0s seus derivados.

/)
]

4194 PRECAUGOES

Iinca “montar” a maionese do dia servindo-se da do
janterior.

spar sempre e muito bem o rebordo do recipiente.

Vitar o contacto do molho com material prateado
15co de oxidacao).

intar os ingredientes complementares apenas no
emento de servir [risco de fermentagao).

A maionese feita com dleo de girassol pode ser guar-
dada em local refrigerado. O dleo de girassol “coagula”
[solidifica-se] entre 0s 0 °C e 0s 2 °C.

* Utilizar um recipiente cujo fundo tenha uma base
estreita para que cada movimento do batedor de
varas tenha o maximo de eficacia.

* Mexer durante muito tempo permite obter uma maio-
nese mais firme.

* Juntar sempre o sal no inicio, para que este se possa
dissolver sem deixar tracos brancos na maionese. 0
sal fino que se acrescenta no momento de verificacao
do tempero deixa aparecer pequenos pontos brancos
na maionese; para evitar isso, deve juntar o sal num
pouco de vinagre [guardado para este fim).

* No inicio deve juntar o dleo em fio e depois, 3 medida
que a maionese aumenta de volume, pode fazé-lo
mais rapidamente.

* Utilizar apenas ingredientes que estejam & mesma
temperatura [nunca dleo coagulado).

I0ES PELAS QUAIS A MAIONESE TALHA E SOLUCOES PARA A RECOMPOR.

CAUSAS DE FALHA

ar uma quantidade exagerada de dleo logo no inicio.

erficie do fundo do recipiente demasiado grande.

ntidade insuficiente de gemas em relagdo & quantidade de dleo.

| pouco de agua. 2 | . , _
* Nestes dois casos, quando o tempero da maionese o permite, é possivel

SOLUCOES PARA RECOMPOR

« Voltar a montar a maionese talhada com um pouco de dgua.

* Recomecar a maionese num recipiente de tamanho adequado com um

ligad-la com um pouco de vinagre ou de mostarda.

= Juntar algumas gotas de agua morna.

« Juntar pouco a pouco o molho talhado na quantidade de ovos que falta.
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MOLHO MAIONESE [CONTINUACAO]

* Num recipiente de fundo estreito, juntar as gemas de ovos
a temperatura ambiente, a mostarda, o sal, a pimenta e o
vinagre.

* Juntar o oleo em fio, mexendo energicamente o molho
com a ajuda de um batedor de varas adequado.

* Deixar a maionese bem espessa.
= Verificar o tempero.
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* Cobrir a maionese com pelicula aderente.

* Se a maionese for feita com 6leo de girassol, deve guard-
-la em local refrigerado.




OLHOS DERIVADOS

MOLHO-BASE GUARNICAO

Fondue de tomate esmagado e picado,
| brunesa de pimentos vermelhos.

MOLHOS DERIVADOS UTILIZACOES

. - Terrinas de peixe
| - Peixes frios ou grelhados
- Espetadas de crustaceos, etc.

| Ketchup, conhaque, molho inglés,
tabasco ou pimenta-de-caiena.

Chalotas laminadas reduzidas em
vinho branco, cebolinho picado,
pimenta, glace de carne.

Alcaparras, cornichons, cebolas
|facultativol, salsa, cerefdlio e estra-
gao picados.

Extracto de clorofila obtido a partir
do aquecimento a 70 °C dos sucos de.
cerefélio, salsa, agrido, espinafres,
estragao picados e bem esmagados,
ervas-finas picadas.

Batata cozida com casca, descas-
cada, esmagada num almofariz com
alho, gema de ovo, sumo de limao e
azeite.

Geleia branca acrescentada quando
| comega a “coagular”.

Sumo de limao em vez de vinagre,
' natas bem batidas no momento da
sua utilizacao.

Maionese montada com gemas de
ovos acabados de cozer, mostarda,
vinagre, cornichons e alcaparras pica-
dos, salsa, cerefdlio, estragao pica-
dos e juliana fina de claras de ovos.
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- Cocktails de crustaceos

cate e de crustaceos

- Fritots de miudezas brancas

ou de peixe servidas mornas

- Peixe ou croquetes de peixe fritos

Motho té - Fritots

- Saladas compostas
elc.

| - Peixes escalfados frios
. - Ovos cozidos
= Terrinas de peixe

Motho verd

- Decoragdes

- Sopas de peixe

Molho aioli [caldeiradas, cotriades)

' - Chaud-froid

- Espargos mornos

- Brécolos mornos

- Couve-marinha

- Fundos de alcachofras

——— e e e et

- Cabeca, mao, redenho de vitela

Icamardes, caranguejo, lavagante)
- Saladas compostas a base de aba-

- Saladas compostas a base de carne




MANTEIGA DERRETIDA

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE MOLHO"

| -
< [ 4
.!r" II"' g - L.I -
Sl et LT e U
- manteiga de exce- kg | 1,000 |
lente qualidade ! |
(Doc)
Reducao .
- 4gua / 0,10 !
- sumo de limao I3 0,10
|
Tempero
- sal fino | q.b.
- pimenta-de-caiena q.b.
Tempo médio de confeccao 8 min a 10 min

1" Estas proporcdes permitem acompanhar entre 32 e 40 porcées.
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MATERIAL DE PREPARACAO

. T el el

TECNICA
1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar a reducao

* Misturar a agua com o sumo de limdo numa peque
cacarola e levar a ferver.

* Parar a reducao quando restarem apenas 5 cl.

3) Emulsionar a manteiga derretida

Primeiro método

* Baixar o lume ou por a cacarola ao lado do fogao ouf
estufa.

* Incorporar progressivamente a manteiga amolecida e co
tada em parcelas, batendo sempre energicamente.

Segundo método

* Levar a cacarola a lume forte.

* Juntar, de uma so vez, a manteiga que foi cortada as par
celas e conservada em local refrigerado.

* Sacudir a cacarola para que a manteiga derreta, o g
facilita a emulsao (é possivel melhorar este process
mexendo com o batedor de varas).

4) Temperar a manteiga derretida
* Rectificar a acidez, se necessario [em funcao da utilizacdel
.'-?J T
‘nht
:]"'n B

5) Colocar a manteiga derretida num banho-maria

* Conservar a manteiga assim preparada tapada, num loc
ameno (45 °C a 50 °C no maximo).

Atencao: Nunca deixar em banho-maria.




a B RECOMENDACOES

or das manteigas derretidas depende unicamente
idade da manteiga: escolher, de preferéncia, uma
de denominacao de origem controlada.

uma cacarola de tamanho adequado a quantidade
ho a confeccionar. Numa cacarola demasiado
a manteiga derrete muito rapidamente, o batedor
s ndo consegue ser eficaz e a emulsdo torna-se
emente dificil de obter.

teiga derretida deve ser confeccionada sé quando
isto é, na altura, e nunca antes.

Emulsionar a manteiga derretida:

* Reduzir a temperatura do lume ou por a cacarola ao lado
do fogao ou na estufa.

* Juntar progressivamente a manteiga amolecida cortada
em parcelas, mexendo sempre energicamente. A man-
teiga deve ficar untuosa.

na

=

tar a agua e o sumo de limao numa cacarola de tama-
nho adequado e levar a ferver.

* Temperar a manteiga derretida. Se necessario, rectificar a
acidez e coloca-la num banho-maria.

ieixar reduzir /. |+ Guardar a manteiga num local ameno, entre 45 °C e 50 °C
no maximo [nao deixar em banho-maria).

I
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MANTEIGA BRANCA

REQUISICAO INTERNA

- manteiga de kg 1,000
excelente qualidade
(boc)
i Reducao
| - chalotas kg 0,150 a 0,200
‘ - vinho branco seco £ 0,20
| - vinagre de vinho ¢ 0.10
branco
| - natas [facultativol ‘ 0,102 0,20
| emfuncaoda
| utilizacao
Tempero
- sal fino q.b.
| - pimenta-de-caiena q.b.
Tempo médio de confecgao 12 min a 15 min

"'l Estas proporcdes permitem acompanhar entre 32 e 40 porcaes.

MATERIAL DE PREPARACAO

=
| |
|

[
|

* |
f .l ; .'
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|
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| |#] |
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Descascar, lavar e picar as chalotas.

3) Confeccionar a reducao

* Juntar as chalotas picadas, o vinagre de vinho branco gl
vinho branco numa cacarola de tamanho apropriado. Ju
tar as natas, se necessario.

* Levar ao lume e deixar reduzir muito lentamente.
* Parar a reducao quando restarem apenas 5 cl.

4) Emulsionar a manteiga derretida.

Primeiro método

* Reduzir a temperatura do lume ou pdor a cacarola ao
do fogao ou na estufa.

* Incorporar progressivamente a manteiga amolecida e ca
tada em parcelas, mexendo sempre energicamente.

Segundo método

* Levar a cacarola a lume forte.

« Juntar, de uma so vez, a manteiga que foi cortada as paf
celas e guardada em local refrigerado.
* Sacudir a cacarola para que a manteiga derreta, o qu

facilita a emulsao (é possivel melhorar este process
mexendo com o batedor de varas).

5) Temperar a manteiga branca.

6) Passar a manteiga pelo chinés fino

* A manteiga branca pode ndo ser passada pelo chiné
neste caso, as chalotas devem estar muito bem picadas.

* Actualmente também se mexe a manteiga branca com.
ajuda de uma varinha magica. Esta técnica torna a
teiga mais cremosa, mas € preciso diminuir para metad
a quantidade de chalotas.

7) Colocar a manteiga branca num banho-maria

* Conservar a manteiga assim preparada tapada, num log
ameno, entre 45 °C e 50 °C no maximo [nao deixar e
banho-maria).



g primor das manteigas emulsionadas depende da
Jalidade dos produtos utilizados.

Rmanteiga branca nao contém natas; no entanto, se
ntar natas facilita a emulsao e confere ao molho
Wima maior untuosidade. As natas devem ser sempre
fervidas, isto é, reduzidas a parte ou entao incorpora-
tlas na reducao.

s chalotas podem ser suadas em manteiga antes da
feducao. Neste caso, elas conferem a manteiga mais
Sd00r.

Amanteiga branca e um dos molhos-base mais uti-
izados para acompanhar peixe. Pode ser modifi-
gada se se lhe juntar ervas aromaticas picadas no
momento (cebolinho, cerefdlio, aneto...), purés de
pgumes (pimento, tomate, funcho, brocoloes...], espe- _ . _ _
Garias (caril, acafrao, paprica, badiana). No entanto, a * Reduzir muito lentamentfe ’/, da quantidade inicial, para que
¥educio pode levar outros ingredientes, tais como a aromatizacao da reducao se possa efectuar.

lumet de peixe reduzido (glace de peixe), Noilly, suco
ﬁfﬂﬂa...

* Poder-se-a acrescentar um pouco de natas.

/gf RECOMENDACOES

recomendacdes citadas no pardgrafo da "manteiga der-
“aplicam-se também a manteiga branca. Emulsionar a manteiga branca:

* Reduzir a temperatura do lume ou por a cacarola ao lado
do fogao ou na estufa.

* Incorporar progressivamente a manteiga amolecida cor-
tada as parcelas, mexendo sempre energicamente,

* Passar a manteiga branca pelo chinés fino [facultativo) ou
- e pela varinha magica.
* Verificar o tempero.

tuntar numa cacarola de tamanho adequado as chalotas * Guardar a manteiga assim preparada num local ameno

1!

picadas, o vinho branco e o vinagre de vinho branco. entre 45 °C e 50 °C [n3o deixar em banho-maria).



MOLHO HOLANDES

REQUISICAO INTERNA

—

Este molho deve ser feito pouco antes de ser-
vir e apenas na quantidade necessaria.

1| ATENCAD |

INGREDIENTES PARA 1 kg DE MANTEIGA

- ovos [gemas) unidade 16
- agua fria f 0,10 |
- manteiga kg 1,000 |
- um limao"" kg 0,150 |
l Tempero i
- sal fino q.b.
i - pimenta-de-caiena q.b.

Tempo médio de confecgao

"0 molho holandés pode fazer-se a partir de uma reducao de vinho branco
e de chalotas picadas. Neste caso, o sumo de limao nao é necessario.

15 min a 20 min

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2] Clarificar a manteiga e decanta-la

* Cortar a manteiga em pedacinhos e clarifica-la lents
mente em banho-maria, sem mexer, até que o soro!
separe.

* Quando a clarificacao estiver concluida, decanta-la [relif
a espuma e o soro).

3] Partir os ovos e separar as gemas das claras
* Colocar as gemas de ovos numa pequena cacarola.
* Juntar a agua fria.

4) Realizar o sabaiao

* Colocar a cacarola no canto da placa do fogao [a tempe
tura deve ser baixa).

* Mexer energicamente fazendo “oitos” com um batedor
varas.

* 0 sabaiao deve aumentar de volume e ganhar uma consg
téncia cremosa e ligeiramente untuosa.

* Retirar a cacarola do lume quando a temperatura ating
os 60 °C e quando ao mexer em “oito” se veja o fundol
cacarola. Se a consisténcia estiver demasiado cremosa!
se vir nitidamente o fundo da cacarola, € preciso acres
centar um pouco de agua fria.

5) Montar (levantar) o molho holandés

* Juntar o sal e o sumo de limao (o sumo de limao pode ju
tar-se apenas no momento da utilizacdo do molhol.
* Incorporar progressivamente a manteiga decantad
mexendo com a ajuda de um batedor de varas [tal com
na realizacao da maionese).
* Se ao longo da emulsao o molho engrossar de mais, juf
tar um pouco de agua morna.

6) Verificar o tempero

* Juntar uma pitada de pimenta-de-caiena ou algum
gotas de sumo de limao, se necessario.



o molho holandés pelo chinés fino, pressionando

spar 0s rebordos do banho-maria

irdar o molho tapado num local ameno [entre os 40 °C
150 °C no maximo).

TILIZACOES

molho holandés e seus derivados sao utilizados,
retudo, para acompanhar confeccoes a base de
Xe, de ovos, de legumes escalfados ou cozidos a
por e servidos quentes.

molho holandés pode também ser utilizado para
precer a glacagem dos molhos de peixe [molho
winho branco para glacear]. Este procedimento,
gguentemnente utilizado, resulta muito bem, mas é
ito recomendavel, porque altera o caracter origi-
3l do molho.

ra-
de
& CAUSAS DE FALHA

J J haido muito espesso [subida da temperatura muito répida ou tempera-

da ra alta do sabaido ou cagarola demasiado grandel.
B2

azido de mais ou agua insuficiente a partida).

jlho talha durante ou depois da emulsdo:
atura da manteiga muito alta.
atura de conservacao muito alta.

atura da manteiga insuficiente.
alura de conservacao insuficiente,

a quantidade de manteiga de uma s6 vez.

S~ o muito espesso, apresentando um aspecto pesado e mate [sabaiao

RECOMENDACOES

» Utilizar sempre uma cacarola de tamanho adequado em
funcao da quantidade de molho a confeccionar: numa
cacarola demasiado grande, os ovos coagulam muito rapi-
damente e ndo aumentam de volume.

» Conservar o molho pronto num local ameno e nunca em
banho-maria [uma temperatura superior a 63 °C separa
os ingredientes do molho).

» Isolar o fundo do recipiente que tenha servido para con-
servar o molho (terrina ou banho-maria) de qualquer
fonte de calor directa, com a ajuda de uma placa ou de um
prato virado ao contrario.

» Tapar o recipiente.

» Nunca tentar montar de novo o molho do dia com o molho
holandés do dia anterior [a mistura, sendo pouco cozida,
corre um grave risco de multiplicacao bacterioldgical.

» Evitar o contacto do molho com material prateado

[colher): risco de oxidacao.

fy N~

[

AZOES PELAS QUAIS 0 MOLHO HOLANDES TALHA E SOLUCOES PARA 0 RECOMPOR.

mmolho holandés pode “talhar” por causa de dois fenomenos muito diferentes:
toagulacio excessiva das gemas [formacao de pequenos coagulos);
fuptura de emulsao agua-gordura [separacao da fase aquosa e da fase da gordural.

SOLUCOES PARA RECOMPOR

* Diluir o sabaiao demasiado espesso com um pouco de agua fria.

* Diluir o0 molho demasiado espesso com um pouco de agua fria.

* Voltar a montar o molho com um pouco de agua fria ou com um cubo de gelo.

« Voltar a montar o molho com um pouco de agua morna.

= Voltar a montar o molho com um pouco de dgua morna, incorporando a
manteiga mais lentamente.

s iProporcoes inadequadas: muita manteiga para a quantidade de gemas de =« Respeitar as proporcoes: 16 gemas para 1 kg de manteiga.
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MOLHO HOLANDES [CONTINUACAD]

Clarificar a manteiga e decanta-la. * Incorporar progressivamente a manteiga clarificada
decantar, mexendo com a ajuda de um batedor de varas

* Corta-la em pedacos e derreté-la lentamente em banho-
-maria sem mexer, até que 0 50ro se separe.

* Partir os ovos e colocar as gemas numa cacarola ade- * Juntar o sal, a pimenta-de-caiena e o sumo de limé#
quada, para que o batedor de varas possa ser eficaz. o sumo de limdo pode ser apenas acrescentado
* Juntara a'gua fria. momento da sua Uulizacéo]‘

* Montar o sabaiao em lume brando, mexendo energica- * Verificar o tempero.
mente sem parar. Deve aumentar de volume e ganhar * Passar 0 molho holandés pelo chinés fino.
uma consisténcia muito espumosa.

i o * Guardar o molho tapado num local ameno, entre 40 °Cé¢
* Retirar a cacarola do lume quando a temperatura atingir 50 °C no maximo.

0s 60 °C e quando ao mexer aparecer o fundo da cacarola.
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EMPLOS DE MOLHOS DERIVADOS

MOLHO-BASE

GUARNIC[\O MOLHOS DERIVADOS UTILIZAC[-'JES
Mostarda branca ou mostarda de 4, 2N - Peixes grelhados
Meaux o - Miudezas brancas escalfadas
|
‘ Natas batidas bem compactas | - Legumes escalfados (espargos,
Molho mousseline ou virgem brécolos, fundos de alcachofra,
] couve-flor..]
i| Sumo e zestos de laranja sanguinea - Peixe em papelote
| cortados em juliana e branqueados i _ - Peixe a vapor
| Molho maltés :
- Peixe escalfado
- Legumes cozidos a vapor, a inglesa
Sumo e juliana branqueada de zes- tho Mi

tos de tangerina

|As laranjas e as tangerinas podem ser substituidas por toranjas.)

Coulis de crustaceos, de tomate, de - Terrinas quentes de peixe

pimentos, de funcho - Terrinas de legumes
Sabaido cuja denominacdo corres- - Terrinas de crusticeos
ponde a guarnicao - Peixe e legumes escalfados ou

cozidos a vapor
- Ovos escalfados ou mollets...

an




MOLHO BEARNES

REQUISICAO INTERNA

Este molho deve ser confeccionado momentos
antes de servir e apenas na quantidade neces-
saria.

- ovos unidade 16 I
- manteiga kg | 1000 |
AR A ! 5 ol :
Reducio _ !
- vinho branco ¢ 0,15
- vinagre de alcool ¢ 0,15
s |
- vinagre de estragao 4 0.15
- chalotas kg 0.150
- pimenta esmagada kg 0,150
- estragdo mothinho | Ya
- cerefélio I molhinho | VA |
Rt ! " o i _! =
l
- estragao molhinho '
- cerefélio molhinho | /) |
Tempero
~sal fino | q.b. | :
Tempo médio de confeccao 20 min a 25 min

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Clarificar a manteiga e decanta-la

* Cortar a manteiga em pedacinhos e deixa-la derreter [ci#
rificar] lentamente em banho-maria sem mexer.

* Quando a clarificacao estiver concluida, decanta-la: retira
a espuma e 0 soro.

3) Preparar os ingredientes para a reducao
* Descascar, lavar e picar as chalotas.

* Lavar, separar as folhas e picar o estragao e o cerefdlio,
* Esmagar os graos de pimenta.

4) Confeccionar a reducdo do molho bearnés

* Colocar numa pequena cacarola o vinho branco, o vi
de alcool ou de estragao, as chalotas picadas, o cerefdlio;
o estragao picados e a mignonette (boneca).

* Levar ao lume e deixar reduzir muito lentamente, @
lume brando, até restar apenas um quarto da quantidad
inicial.

* Arrefecer a reducao e deixar infundir fora do fogao.

5) Confeccionar o sabaiao
* Partir os ovos.

* Juntar as gemas a reducao ja arrefecida (deve-se acres
centar um pouco de agua fria).

* Levar a cacarola a lume muito brando (no canto da plag
do fogao) e mexer depressa sem parar, formando “oitos
com a ajuda de um batedor de varas. O sabaido dew
aumentar de volume e ganhar uma consisténcia cremoss
e ligeiramente untuosa.

* Retirar a cacarola do lume quando a temperatura atinge
60 °C e quando ao mexer aparecer o fundo da cacarola.

Atencao: Se a consisténcia for demasiado cremosa e se s

vir nitidamente o fundo da cacarola, deve juntar um pouc
de agua fria.




lar 0 molho bearnés
flar o sal fino.
forporar progressivamente a manteiga decantada,
endo com a ajuda de um batedor de varas, tal como
faa confeccao da maionese.
o longo da emulsao o molho engrossar de mais, deve
um pouco de agua morna.

r o tempero.

ssar o molho bearnés pelo chinés fino, pressionando
jem, para um banho-maria de molhos.

ar o resto do estragao e do cerefélio picados no
ento.

nar os rebordos do banho-maria

ar o molho bearnés tapado num local ameno (40 °C
0°C no maximo).

WTILIZACOES

molho bearnés e derivados sao utilizados, princi-
ente, para carnes e peixes grelhados [tornedds a
gnni IV, 2 Beaugency, a Hélder, entrecdte a Chorao, a
flesa, 3 Valois, a bearnés, a Belle-Héléne...; rodo-
fiho grelhado com molho Chorao, ovos & Braganca,
iHenri IV, etc.).

PRECAUCOES

8do semelhantes as indicadas para o molho holandés.
s molhos emulsionados a base de ovos e mexidos cor-
tem riscos de contaminacdo microbiana, visto que nao
8o cozidos. Estes molhos representam um meio parti-
armente propicio ao desenvolvimento microbiano:
riqueza do meio, oxigénio, agua, temperatura amena,
preparacao préevia,

Peve ter-se em conta alguns aspectos:

2 Verificar a limpeza [desinfeccao) de todo o material

es- utilizado: recipientes, caixas, batedor de varas, sacos e
boquilhas de pasteleiro.

aca ‘s N3o utilizar material em aluminio, por causa da oxi-

ns”, dacao.

eve s Utilizar apenas ovos extrafrescos.

osa 's Lavar bem as mdos e nao provar os molhos com 0s
dedos nem duas vezes seguidas com a mesma colher.

gir ® Preparar apenas a quantidade de molho necessaria
para o servico.

s se * Ndo guardar o que sobra [que ndo deve, de forma

uco alguma, servir para “voltar a montar” o molho do ser-

vico sequinte!].

Clarificar a manteiga e decanta-la.

* Corta-la em pedacinhos e deixa-la derreter lentamente
em banho-maria, sem mexer, até que a espuma se separe
do soro.

= Juntar, numa cacarola, o vinho branco, o vinagre, as cha-
lotas picadas, a pimenta esmagada e metade do estragao
e do cerefolio picados.

« Deixar reduzir muito lentamente, em lume brando, até
restar apenas um quarto da quantidade inicial.

» Arrefecer a reducao e deixar infundir fora do fogao.

« Juntar as gemas na reducao ja arrefecida (é prudente
acrescentar um pouco de agua fria).
* Montar o sabaiao mexendo vigorosamente.

» Retirar a cacarola do lume quando a temperatura atingir
o0s 60 °C e quando ao mexer com o batedor de varas apa-
recer o fundo da cacarola.

CONTINUA g




MOLHO BEARNES (CONTINUACADI

* Incorporar progressivamente a manteiga clarificada e
decantada, mexendo com um batedor de varas.

* Verificar o tempero.

* Se o molho engrossar demasiado, juntar-lhe um pouco de
agua morna.

* Passar o molho pelo chinés fino para um recipiente de
banho-maria, pressionando bem.

EXEMPLOS DE MOLHOS DERIVADOS

MOLHO-BASE GUARNICAO

-| Fondue de tomate reduzido, picado
ou triturado o acabamento nao leva
estragao, nem cerefélio)

Glace de carne

Molho bearnés montado com dleo,
fondue de tomate reduzido, picado ou
triturado

Molho bearnés em que o estragdo é
substituido por menta

MOLHO BEARNES

Molho bearnés em que as gemas sao
substituidas por coral de lavagante
ou de lagosta

Reducdo composta por vinagre, tomi-
lho, louro, pimenta moida e rabano
ralado, sabaido montado com manteiga
e coulis de lagostins de dgua doce.

Juntar natas batidas e salpicao de
caudas de lagostins de agua doce
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* Juntar o resto do estragao e do cerefdlio acabados#
picar.

* Guardar o molho bearnés tapado num local ameno [enl
40 °C e 50 °C no maximo)

RAZOES PELAS QUAIS 0 MOLHO BEARNES TALHA
SOLUCOES PARA O RECOMPOR.

|As causas sao idénticas as do molho holandés.)

MOLHOS DERIVADOS UTILIZACOES
- Carnes e peixes grelhados
Malho Foyot ou Valois - Carnes e peixes grelhados
- Carnes e peixes grelhados
Molho tirolés
Motk - Crustaceos grelhados [lavagantes
e, lagostas]
- Crustaceos grelhados (lavagantese
Molho de coral lagostas]
- Peixes ou crustaceos grelhados od
escalfados




GETAL VERDE

lgmentos verdes das plantas (espinafres, agrides,
3 elc.), constituidos por clorofila, podem extrair-se do
al por trituracao.

pis de aquecidos, dao um gel (coagulo) que tem um
bpoder corante. Este “verde-vegetal” ou “coagulo de
jiila” é utilizado em cozinha para dar cor ou reforcar a
yerde dos molhos, das sopas, das massas frescas, das
leigas compostas, dos recheios mousseline...

BNICA

a7 %

gscascar, retirar os caules, escolher e lavar cuidadosa-
ente as folhas verdes dos espinafres, dos agrioes, das
telgas, da salsa e do cerefélio, por exemplo.

filura-las muito bem num pouco de agua para esmaga-
mais facilmente os cloroplastas esféricos [granulos
clorofila) e libertarem a clorofila.
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ONFECCIONAR UM CORANTE

* Aquecer cuidadosamente o liquido obtido ate atingir os
70 °C.

* 0 liquido clarifica-se por si s6: um gel muito verde apa-
rece a superficie e o resto do liquido torna-se transpa-
rente.

* Passar muito cuidadosamente o gel pela étamine ou num
pano muito limpo e hdmido.

* Evitar mexer o liquido para nao dispersar o gel.

* Utilizar este "codgulo de clorofila” de imediato ou con-

serva-lo, bem protegido, ao abrigo do ar, em local refrige-
rado.




PREPARACOES, APARELHOS
E RECHEIOS-BASE

DUXELLES SECA

REQUISICAO INTERNA TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar todos os ingredientes,

2) Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar e picar as cebolas e as chalotas.

* Lavar, retirar os pés, secar, cortar e picar a salsa.

* Descascar, lavar, laminar e picar muito bem os cogumg
[ver p. 66).

* Colocar os cogumelos numa étamine e torcer com fof
para que figuem bem secos.

3) Comecar a confeccao da duxelles * Suar
* Suar as cebolas e as chalotas picadas em manteiga.
* Juntar os cogumelos picados e secos.

* Temperar com sal e pimenta.

* Deixar cozer a duxelles até que a agua se evapore.

* Mexer frequentemente com uma espatula, sobretudo
fim da cozedura.

* Juntar a salsa picada.

INGREDIENTES PARA 1 kg DE COGUMELOS

4) Mudar a duxelles de recipiente
* Colocar a duxelles num recipiente de aco inoxidavell

| - cogumelos kg 1,000 cobri-la com um papel vegetal untado com manteiga.
- manteiga kg 0,100 m
- cebolas kg 0,075
- chalotas kg 0,075 * Se se fizer uma pequena guantidade de duxelles, nao!
- salsa kg 0,020 e preciso espremer os cogumelos; contudo, deve ser}

- limao [facultativo) a.b. confeccionada numa cacarola grande para que a agua
evapore mais facilmente.

Tempero * Em funcdo da utilizacao da duxelles, poder-se-a deis

_ tar um pouco de sumo de limao aos cogumelos paral !
- sal fino q.b. g = Jun
[ nao oxidarem e manterem a cor branca.

- pimenta do moinho q.b. £ _ * Ten
. | | * A duxelles seca pode ser feita sem cebolas, apenas '
| Tempo médio de preparagao 25 min a 30 min com chalotas. Se assim for deve prever-se 150 g dés
. | | chalotas para cada quilo de cogumelos.

Tempo médio de cozedura 20 min a 25 min * Aquando da preparacao da duxelles, os cogumelos dé

Paris podem ser substituidos por outros, desde que
sejam comestiveis.

MATERIAL DE PREPARACAO

®

fyNY -~ RECOMENDACOES

| »Utilizar apenas cogumelos muito frescos e muito brancos.
" »Nao lavar os cogumelos antecipadamente nem deixd-los
‘ dentro da dgua.

» Fazer suar as cebolas e as chalotas picadas em primeiro
lugar; comecar a cozedura da duxelles e logo depois picar :
os ingredientes. B Co

| »Recomenda-se o uso de varinha mégica para picar 05
cogumelos.




as chalotas e as cebolas picadas em manteiga. * Colocar a duxelles num recipiente de aco inoxidavel e
cobri-la com um papel vegetal untado com manteiga.

jo n

DUXELLES PARA RECHEAR OU
DUXELLES PARA LEGUMES RECHEADOS

(CHAPEUS DE COGUMELOS, TOMATE])

|
‘ INGREDIENTES PARA 1 kg DE COGUMELOS

‘ | unitirio | S.T.

g .J; c-._‘x,_ﬁ A | | _ _ A ,
| ) ) : Base: duxelles seca
._|=n ros cogumelos muito bem picados e espremidos. ~coginmmise e 1,000
jiperar. - manteiga kg 0,100
- chalotas kg 0,075
- cebolas kg 0,075
- salsa kg 0,020
Complemento
- vinho branco 4 0,20
- molho demi-glace £ 0,40
com tomate
ou
- fundo escuro de (3 0,40
vitela ligado com
muito tomate
- alho kg 0.020
- miolo de pao kg 0.150 a 0,200
Tempero
- sal fino q.b.
- pimenta do moinho q.b.
bzer rapidamente a duxelles até que a agua dos legumes Tempo médio de preparacao 30 min a 35 min
evapore. | | _ : _
Tempo médio de cozedura 30 min a 35 min

nlar a salsa picada. l |

Coons o



DUXELLES PARA RECHEAR [CONTINUACADI

PELAR TOMATE

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho |
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Preparar a duxelles seca ver ficha anterior].

3) Juntar os ingredientes complementares

* Juntar o vinho branco e deixar que reduza quase na totali-
dade.

* Juntar o molho demi-glace ou o fundo escuro de vitela
ligado com muito tomate e o alho finamente picado.

* Deixar reduzir lentamente e juntar o miolo de pao ralado e
peneirado |

* Deixar reduzir até atingir a consisténcia desejada, |
mexendo frequentemente com uma espatula.

* Lavar cuidadosamente os tomates. 1= ol

cre:
4) Verificar a consisténcia e o tempero. ]

5] Colocar o recheio de duxelles num recipiente de aco ino-
xidavel |
* Cobri-lo com papel vegetal untado com manteiga.

NOTA

Se pretender rechear legumes escalfados ou brasea-
dos, pode aumentar a duxelles juntando-lhe recheio
mousseline ou recheio de quenelles.
Também se lhe pode juntar [em partes iguais] carne
picada ou recheio de paté; neste caso, chama-se
duxelles a boa-dona.
‘ * Retirar o pedinculo com uma faca adequada.
* E possivel fazer um corte pequeno na pele do tomate, @

| lado oposto ao pedinculo.

* Mergulhar os tomates em agua a ferver 8-12 s [em funcé
do seu estado de maturagao). Se tiver uma grande quani#
dade de tomate a preparar, pode utilizar um passador.

* Fazer a experiéncia num tomate: se a pele sair facilmenlg
deve tira-los imediatamente da agua a ferver e arrefet#
-los num recipiente com aqua fria.
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CONCASSER TOMATE

* Pelar o tomate [ver pagina anterior). |

Har os tomates com uma faca adequada. Os tomates
sim pelados podem ser utilizados em saladas, para
e de tomate ou tomate concasseé.

* Cortar o tomate a meio, na transversal [no sentido da
circunferéncial.

* Retirar as pevides. Eliminar o sumo e as pevides aper-
tando as metades do tomate com as maos. [Pode-se guar-
dar o sumo e as pevides para fazer fundo escuro ou molho
de tomate.

* Cortar as metades de tomate: colocar as metades de
tomate bem assentes na tabua de corte. Cortar em peda-
cos iguais de 5 mm a 8 mm de espessura e depois em
cubos regulares.
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FONDUE DE TOMATE

REQUISICAO INTERNA

—

INGREDIENTES PARA 1 kg DE TOMATES

- tomate bem

kg

maduro
- manteiga kg
ou
- azeite [em funcao f
do que se vai fazer]
- cebolas kg
ou
- chalotas kg
| -alho kg
- ramo de cheiros unidade
com muito tomilho
| = concentrado de kg
tomate [facultativol
Tempero
- sal
- pimenta do moinho
- aclcar
Tempo médio de preparacdo
Tempo médio de cozedura

1,000
0,050
0,05
0.100
0.100

0,020

0,020

q.b.
q.b.
q.b.

25 min a 30 min

25 min a 30 min
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar e picar muito bem as cebolas ou as ¢
lotas.

* Descascar, lavar os dentes de alho e retirar-lhes os ge
* Confeccionar o ramo de cheiros com muito tomilho.
* Lavar, pelar, retirar as pevides, cortar o tomate em cubos

3) Comecar a confeccao do fondue de tomate

* Fazer suar as cebolas ou as chalotas em manteiga ou &
azeite [para as cebolas utiliza-se azeite, para as chalof
utiliza-se manteiga).

* Juntar o tomate cortado, os dentes de alho inteiros (ma
faceis de retirar] e o ramo de cheiros.

* Temperar e juntar uma pitada de actcar, caso os tomalé
sejam muito acidos.

* Adicionar um pouco de concentrado de tomate, em funci
do estado de maturacao e da cor do tomate.

* Cobrir a cacarola com papel vegetal.
* Deixar cozer o fondue de tomate até que o liquido evapore

* Mexer frequentemente com uma espatula, sobretudo
fim da cozedura

< .' Ape

4) Mudar o fondue de tomate de recipiente

* Verificar o tempero e o ponto de evaporacao. Retirar g
dentes de alho e o ramo de cheiros.

* Colocar o fondue de tomate num pequeno recipiente 8¢
aco inoxidavel e cobrir com papel vegetal.

NOTA

Em funcao da quantidade de agua do tomate, o papel’
vegelal pode ser retirado no fim da cozedura.

Se a quantidade de fondue de tomate for grande, pode
cozé-la no forno.

* Co




MLIZACOES

iiho portugués, provencal, bretao, Chorao

5 mexidos, omeleta espanhola

go salteado e medalhdes de novilho

com tomate, pequenas guarnicoes, para

Har o tomate.

il W D,

ar o tomate para tirar as pevides.

ortar o tomate em pedacinhos regulares.

0

b
* Suar as cebolas ou as chalotas picadas em manteiga ou

em azeite [em funcao da utilizacao).

* Juntar os pedacinhos de tomate, o alho, 0 ramo de chei- :
ros, o sal, a pimenta, uma pitada de aclicar e o concen-
trado de tomate, se necessario.

* Cobrir a cacarola com papel vegetal e deixar cozer até que
a agua se evapore.

* Verificar o tempero.

* Retirar o alho e 0 ramo de cheiros.

* Deitar o fondue de tomate num pequeno recipiente de
INOX.




APARELHO DE BATATA-DUQUESA

REQUISICAO INTERNA MATERIAL DE PREPARACAOQ

INGREDIENTES PARA 1 kg DE BATATAS'"!

TECNICA

A | 1) Organizar o local de trabalho
- batatas kg 1,000 * Pesar, medir e verificar os ingredientes.
- manteiga kg 0,100 |
~ dvos (gamas) | snidade 6 2) Descascar e lavar as batatas.
1 ' 3] Cortar as batatas em quartos grandes
bzl | [Se forem pequenas e de tamanho regular, deve deix
- sal grosso kg q.b. inteiras.]
- sal fino - kg q.b. | |
- pimenta do moinho = kg gb. | | 4) Cozer as batatas a inglesa
- noz-moscada | kg q.b. | * Colocar os quartos de batatas num tacho adequado.
Acabamento [ Y gi?ar com agua fria (2 cm a 3 cm acima do nivel das bal
- farinh k b. )
I ::m 5 9 & * Temperar com sal grosso.
- dleo f q.b. * Levar ao lume.
| | | | . * Cozer em lume brando, com tampa, durante 20-25 min.
Tempo médio de cozedura 20 min a 25 min * Escumar frequentemente, se for necessario.
Yorapo miédic S corfacclo 20 min'a 25 min 5) Con_feccuonar o aparelho de batata-duquesa
| * Verificar a cozedura das batatas com uma agulha de b

dar ou com a ponta de uma faca.

* Escorré-las. Po-las numa placa. Seca-las a entradad
forno. '

* Passa-las no peneiro ou no passe-vite [nao deixar arrefece
* Deitar o puré de batata no tacho de cozedura.

* Levar ao lume e secar o puré, mexendo energicame
com uma espatula.

* Incorporar as parcelas de manteiga.

* Partir os ovos. Retirar o tacho do lume e incorporar &
gemas de ovos cuidadosamente.

* Levar de novo o aparelho ao lume. Mexer muito bem pan
acabar a ligacao.

* Verificar o tempero [sal fino, pimenta do moinho, nog
-moscada raladal.

" A unidade-base para o aparelho de batata-duquesa é o quilograma.

322




ocar o aparelho noutro recipiente

inder o puré, numa camada pouco espessa, em cima
tabuleiro ligeiramente enfarinhado ou untado.

Ir a superficie com uma espatula ou um raspador
finhado.

fir 0 tabuleiro com uma folha de papel vegetal ou com
pelicula aderente [para evitar que a superficie ganhe

ar o aparelho de batata-duquesa antes de arrefecer.

- RECOMENDACOES

ar utilizar batatas com polpa dura [ficam eldsticas
\mais facilidade).

ar batatas em quartos grandes, com o mesmo tama-
para uniformizar o tempo de cozedura. Nao cortar
pequenos, porque a dqua penetra com mais facili-
e no interior das batatas. A consisténcia da polpa é
is mole e o tempo de secagem maior, o que dificulta a
30 das batatas. Ha quem coza as batatas inteiras,
apele [batatas cozidas com a cascal, no forno, numa
ma de sal grosso [batatas Macario).

sutiirzar varinha magica; passar as batatas a ferver por
) peneiro com a ajuda de um pildo. Manter o pildo na
tical. Nao andar com ele 4 volta, porque a polpa pode
Ir gelatinosa. Diz-se entao que o puré fica “elastico”.

lar a cozedura das batatas, pois s6 devem cozer o
0 necessario. Quando cozem de mais, a polpa fica
mo!e. dificil de secar e de trabalhar.

ar do lume, juntar as gemas, mexer cuidadosamente
I ta ndo espalhar as gemas contra as paredes quentes do
_| 0 [risco de coagulagao das mesmas).

ilizar 0 aparelho de batata-duquesa logo que a tempera-
Ifa 0 permita. Quando arrefece, o aparelho toma uma con-
isténcia mais espessa, menos macia e dificil de utilizar.

il
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UTILIZACOES

* Batata-duquesa feita @ mao; em forma de palet,
bolacha, biscoito ou pequeno brioche

*» Batata-duquesa para decorar travessas com a
ajuda de um saco de pasteleiro, com bico liso ou
canelado

* Aparelho de batatas-croquetes e derivados, crogque-
tes de toucinho, batatas Berny, amandine, Saint-Flo-
rentin, etc.

* Aparelho de batatas Delfina e derivados, Lorette,
Bussy...

* Aparelho de batatas fondantes, croustades, gnocchi
a nicoise e mazagrans.

o
ey - s

* Descascar, lavar e cortar as batatas aos quartos.

* Cozer os quartos de batata a inglesa num recipiente
tapado, com agua fria.

* Temperar com sal grosso.
* Escumar cuidadosamente.




APARELHO DE BATATA-DUQUESA [CONTINUACAD)

* Escorrer as batatas. Seca-las a entrada do forno.

* Passa-las pelo peneiro com a ajuda de um pildo (Atenc¢do:
manter o pilao na vertical, nao andar as voltas).

* Deitar o puré de batata no tacho de cozedura e levz
lume para secar.

* Juntar as parcelas de manteiga e mexer muito bem ¢
uma espatula.

* Retirar o tacho do lume e incorporar as gemas de of
cuidadosamente.

* Levar de novo o aparelho ao lume durante alguns mi
para secar.

* Verificar o tempero (sal fino, pimenta do moinho
-moscada ralada).

* Estender o puré, numa camada pouco espessa, em ci
de um tabuleiro ligeiramente enfarinhado ou untado.

* Cobrir o tabuleiro com pelicula aderente.
* Utilizar antes de arrefecer.

- na
le
Ten
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oL
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e
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ECHEIO MOUSSELINE 1

ES, VITELA, PEIXE, CRUSTACEOS)

QUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 kg DE BATATAS

MATERIAL DE PREPARACAO

- e 70 iy TECNICA
l 5T
T 1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.
kg 1,000
* Guardar os acessorios dos utensilios de picar num local
refrigerado ou numa camara fria.
kg 1,000
2) Verificar cuidadosamente a carne de base
ganso * Limpar as aves, retirar a pele, a gordura, os "nervos’e as
aponeuroses.
* Aparar, retirar a gordura e os nervos da rabadilha, do
g Yoo ganso e do pojadouro de vitela.
9 ; * Amanhar, retirar os nervos e eventuais espinhas dos file-
3 Rocio..] tes de peixe.
) * Preparar e descascar os crustaceos, sem esquecer de 0s
castrar.,
o de crusta- k 1,000
i ™ ’ 3] Cortar a carne em pedacos pequenos
_'Md"l * Meté-los em local refrigerado durante alguns minutos,
iins, lagos- para ficarem firmes.
de dgua doce,
. pes, lava-
tagostas} 4) Temperar com sal fino, pimenta do moinho ou pimenta-
s lclaras] unidade 2a4 -de-caiena.
@ grossas ou ¢ 080a1,20 )
s 5] Picar a carne muito bem na picadora ou duas vezes com
a varinha magica
(A carne pode ser passada num peneiro metalico fino com a
fir kg q.b. ajuda de um pildo.)
ienta do moinho kg q.b.

pnta-de-

pscada kg q.b.
val

po médio de confeccao

25 min a 30 min

6) Juntar as claras de ovos a carne picada.

7) Colocar a carne picada num recipiente adequado de aco
inoxidavel

* Meté-lo dentro de outro maior com gelo.

| cONTIUA g



RECHEIO MOUSSELINE [CONTINUACAO]

8] Montar o recheio mousseline com natas

* Trabalha-lo com uma espatula para o homogeneizar e
arrefecer: deve ficar compacto, firme e muito elastico.

* Incorporar progressivamente as natas bem frias [em
pequenas quantidades). O recheio torna-se ligeiramente
mais fino e aumenta de volume.

* Quando o recheio comecar a perder resisténcia e elastici-
dade, deve parar de juntar natas.

9] Verificar o tempero e raspar o recipiente

= Conservar o recheio mousseline em gelo até ser utilizado;
cobrir com pelicula aderente.

* A quantidade de claras de ovos necessaria varia em
funcao da qualidade, da frescura e do tipo de carne
utilizado. Quando a carne de peixe e aves € muito
fresca, as claras de ovos nao sao necessarias.

* Se utilizar natas liquidas com extractos de algas,
pode diminuir, sem inconveniente, a quantidade de
claras de ovos.

* A guantidade de natas varia em funcao da espessura
e da untuosidade pretendida. Para confeccionar uma
terrina de peixe, por exemplo, pode reduzir a quanti-
dade de natas, para que ao cortar se mantenha firme.

* Para obter um recheio mousseline bem macio e
leve, deve primeiro monta-lo juntando-lhe 0,80 | de
natas por cada quilograma de carne, depois deixa-
lo repousar em gelo, durante umas horas [em local
refrigerado), e no fim incorporar-lhe mais 0,60 [ a
0,70 | de natas.

UTILIZACOES

0 recheio mousseline utiliza-se, principalmente,
rechear supremos e coxas de aves, escalopes e[
piettes de carne de vitela, filetes de peixe, para ¢
feccionar paupiettes e terrinas de peixe, para a ¢
feccao de mousses, mousselines e guenelles

guarnicao.

g

{'_Y I PRECAUCOES

Lavar e desinfectar todos os acessorios e utensilios g
picar antes e depois de os utilizar.
* Arrefecer todos os acessorios das maquinas de pic
numa camara frigorifica a temperatura negativa, ant
de os utilizar.
* A picadora é pratica, mas tem o inconveniente d
aquecer. Deve utilizar uma maquina de picar e p
a carne duas vezes seguidas pelo ralador mai:
[nervos e peles brancas ficam presas entre os gume
e o ralador, ndo passando para o recheio).
* Temperar os pedacos de peixe antes de os picar, .
razao de 18 g de sal e 3 g de pimenta branca por ca
quilo de carne.
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CHEIO MOUSSELINE DE PEIXE

fificar os filetes, retirar eventuais espinhas, 0s nervos e
flar os filetes em pedacos pequeninos.

firesca-los em local refrigerado.

gmpera-los.

fitura-los até que formem uma massa compacta, firme e
stica.

ntar as claras dos ovos quando acabar de triturar.

* Passar a carne de peixe pelo peneiro com a ajuda de um
pilao.

* Meté-la num recipiente e este dentro de outro maior com
gelo.

* Incorporar as natas progressivamente [em pequenas
quantidades), mexendo bem com uma espatula.

* Parar de incorporar natas assim que o recheio ficar fino,
macio e leve.

* Raspar e cobrir o recipiente com uma pelicula aderente.
Conservar o recheio no gelo, em local refrigerado.
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PAUPIETTES DE PEIXE

[

* Espalmar ligeiramente os filetes com um batedor de cos- * Colocar os elementos decorativos [tiras de legumes
teletas. bem branqueadas, pedacos de salmao, camarao s

* Colocar os filetes numa folha de papel de aluminio ou casca, cauda de lagostim envolvida numa folha de esg
numa pelicula aderente, com o lado da espinha virado fre branqueada...).

para baixo.

«51.;-*_

* Enrolar as paupiettes comecando pela parte da caudad
filete.

* Embrulhar as paupiettes em papel de aluminio ou em pel
cula aderente e fechar delicadamente, formando cilindrg
* Temperar os filetes e depois, com a ajuda de um saco de regulares.
pasteleiro de boquilha lisa, cobrir o filete com uma
camada de mousse de recheio (o recheio pode ser creme
branco ou cor-de-rosa, em funcao do peixe utilizado, ou
verde, devido ao coagulante de clorofila - ver p. 315).

* Resultado:

Al Paupiette de rodovalho com recheio mousseline de agri
com pedacos de salmao.

B) Paupiette de rodovalho com recheio mousseline ao na
pedacinhos de cenoura, courgette e pimento vermelho.

Cl Paupiette de rodovalho com recheio mousseline 6

) ) marisco e cauda de lagostim envolvida numa folha g
* Barrar os filetes com uma espatula molhada. espinafre branqueada.
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CHEIO DE PAOE
IATAS

g recheio, parecido com o mousseline, é utilizado para
leccionar canapés de peixes e de aves.

INGREDIENTES PARA 1 kg DE CARNE Liauioo

kg

unidade 5 !
{ 1,20a1,50
‘ i
kg 0,125
unidade 4
kg 0,100
4 0,25
kg q.b.
kg q.b.
kg q.b.
Imédio de confeccao . 4OminadSmin |

e

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Verificar a carne de aves ou de peixe

* Cortar a carne aos pedacinhos e guardar em local refrige-
rado.

3] Como confeccionar frangipana
* Colocar a farinha em monte num recipiente.

* Juntar as gemas de ovos, o sal, a pimenta-branca e a noz-
-moscada.

* Diluir aos poucos com manteiga derretida e depois com
leite a ferver.

* Deitar a mistura numa cacarola e levar a ferver sem parar
de mexer com um batedor de varas.

* Deixar cozer a panada durante alguns minutos, depois
estender uma camada fina num tabuleiro de aco inoxida-
vel e deixar arrefecer rapidamente.

4) Temperar a carne e depois triturar ou picar.

5) Juntar aos poucos as claras de ovos e depois a frangi-
pana fria

* Trabalhar energicamente a mistura com uma espatula ou
na cuba da picadora.

6) Passar o recheio por um peneiro metalico fino

* Conservar em gelo, num local refrigerado, durante cerca
de 1h.

7) Incorporar as natas aos poucos e em pequenas quanti-
dades

* Juntar metade das natas para amaciar o recheio e depois
incorporar as restantes batidas, mas nao muito.




RECHEIO PARA GRATINAR

PARA CROTOES (CANAPES) RECHEADOS

REQUISICAO INTERNA

1

| - figados de aves kg
| =toucinho gordo kg
- chalotas kg
- conhaque ’
- louro
- tomilho
Tempero
- sal fino kg

- pimenta do moinho kg

Tempo médio de preparacao

Tempo médio de cozedura

MATERIAL DE PREPARACAO

B ,.,’-

-

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Descascar, lavar e picar muito bem as chalotas.

3) Cortar o toucinho gordo em cubos pequenos de 5
espessura.

4) Verificar cuidadosamente os figados
* Retirar todas as partes esverdeadas.

5) Escalopar o figado.

6) Confeccionar o recheio para gratinar
* Saltear o toucinho numa cacarola.
* Temperar o figado.

* Saltear o figado na gordura dos cubos de toucinho, &
lume forte [os figados devem ficar malpassados).

* Juntar as chalotas picadas e deixa-las suar, mas sem cof

* Juntar um pouco de louro em po e um pouco de flori
tomilho.

* Flamejar com conhaque.

* Triturar o recheio ou passa-lo pelo peneiro com a ajudal
um pilao.

* Colocar o recheio num recipiente e trabalha-lo com u
espatula até ficar macio.

* Rectificar os temperos.

* Conservar o recheio para gratinar coberto com pap
vegetal ou utilizar imediatamente.



a

3 /{5’ | RECOMENDACOES

r com muito cuidado a qualidade e a frescura dos
jados de aves: devem ser grandes, brilhantes, ligeira- ‘
ente humidos, sem odor particular. |

var os figados a lume forte e saltear rapidamente:
ficar malpassados, para obter um recheio rosado.

cionar o recheio para gratinar s6 no momento da
a0,

ofissionais que juntam um pouco de manteiga amo-

a0 recheio para que este fique mais macio e para |
oxidar. Por vezes também o enriquecem, em funcao |
3 sua utilizacao, com foie gras ou mousse de foie gras,

im trufas ou esséncia de trufas.

* Juntar as chalotas picadas, o louro em po e as flores de
tomilho.

* Flamejar com conhaque.

enficar os figados; retirar as partes esverdeadas.
ficar as chalotas.

ortar o toucinho gordo em cubos pequenos. Saltea-los * Picar o recheio numa picadora ou passa-lo pelo peneiro
a cacarola. com a ajuda de um pildo.

ar os escalopes de figado e saltea-los em lume forte. * Deitar o recheio num recipiente e mexer com uma espa-
em ficar malpassados para que o recheio fique bem tula até que fique macio.

fosado. * Rectificar os temperos.

demperar. * Conservar coberto com papel vegetal.
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MARINADAS

As marinadas sao preparados liquidos e aromaticos. Ser-
vem para aromatizar, tornar mais tenros e para prolongar o
tempo de conservacao de alguns alimentos: pedacos gran-
des de carne de talho, aves, carnes escuras [caca), miude-
zas, peixes e recheios diversos para confeccionar terrinas...

Existem:

* marinadas cruas;

* marinadas cozidas;

* marinadas instantaneas.
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MARINADAS CRUAS

As marinadas cruas sao utilizadas principalmente para
carnes de talho, as aves duras e a caca: carne de vaca gl
fada, daube, agulha braseada, coq au vin, carré, costelg
de corca ou de veado, civet de lebre...

REQUISICAO INTERNA

| e




INGREDIENTES PARA 1 7/ DE MARINADA

kg
kg

kg
kg

0,100
0,100

0,030
0,015

q.b.
q.b.
q.b.

q.b.

q.b.
q.b.

0,70
0,70
0.20
0,10

0,10

q.b.

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Preparar ols) pedacols) para marinar

* Desossar, retirar a gordura e os nervos, picar, lardear, em
funcao do tipo de carne e da utilizagao.

* Temperar.

3) Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar e laminar as cenouras em rodelas fininhas.
* Descascar, lavar e picar as cebolas e as chalotas.

* Descascar, lavar e picar os ramos de aipo.

* Descascar, lavar, retirar o germe e esmagar os dentes de
alho.

» Confeccionar o ramo de cheiros.

4) Meter ols) pedacols) na marinada

* Colocar metade da guarnicao aromatica no fundo de um
recipiente de aco inoxidavel ou de policarbonato com
tamanho suficiente para caber ols) bocadols) e a mari-
nada.

* Meter ols) bocadols] e cobrir com a outra metade da guar-
nicao aromatica.

* Juntar o vinho, o conhaque, o vinagre de vinho, as especia-
rias e os aromatizantes, se houver.

= Juntar 6leo até cobrir com uma camada fina e depois com
uma pelicula aderente ou com uma tampa hermética.

* Guardar o recipiente num local refrigerado, tendo o cui-

dado de virar frequentemente ols) pedacols) que estalao) a

marinar.




MARINADAS COZIDAS

As marinadas cozidas adequam-se melhor a pedacos gran-
des de carne de talho ou de caca de sabor forte ou de ani-
mais duros ou com idade [pernil de veado, de javali, perna
de cabrito...].

INGREDIENTES PARA 1 / DE MARINADA

0,100 .

- cenouras | ko
- cebolas kg | 0,100
- chalotas ! kg | 0,040
- aipo de rama kg | 0,030
- alho kg | 0,015 | |
- ramo de cheiros | unidade | 1 | |
2 — T - T 1 — T
- segurelha ! | q.b. ' |
- alecrim ‘ q.b. |
- manjericao | q.b. , |
- serpao ‘ a.b. | _ ,
= I {5 el et v ll
Liquido ’ | | | |
-vinhobranco |/ 0,70
ou ‘ | |
- vinho tinto I3 0,70 | ‘
-vinagredevinho =~ { 0.20
- conhaque ! { 0,10 ‘ !
- dleo :I (4 0.10 l '
Temperos I[ |
-sal | q.b.
- pimenta em grdo | q.b. |
- cravo-da-india q.b.
- bagas de zimbro I q.b.
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TECNICA \R|

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2] Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar e laminar as cenouras em rodelas f
nhas.

* Descascar, lavar e picar as cebolas e as chalotas.
* Descascar, lavar e picar os ramos de aipo.

* Descascar, lavar, retirar o germe e esmagar os de
alho.

* Confeccionar o ramo de cheiros.

3) Confeccionar a marinada cozida

* Levar ao lume a guarnicao aromatica. Deixar suar emd
e alourar um pouco.

* Juntar o vinho, o vinagre, o ramo de cheiros, o alhe,
especiarias e os aromatizantes, se houver,

* Deixar em lume brando durante cerca de 30 min,
* Escumar cuidadosamente.

4) Arrefecer bem e rapidamente a marinada.

5) Preparar ols) pedacols) para marinar

* Desossar, retirar a gordura e os nervos, limpar, picar,
dear, em funcao da utilizacao.

* Temperar.

6) Mergulhar ols) pedacols) de carne na marinada

* Cobrir o recipiente e guardar em local refrigerado.

* A marinada deve estar bem fria antes de mergulhar
os alimentos.
* A marinada cozida tem as mesmas funcées da crua,
mas facilita a penetracao dos ingredientes aromatico:
e conserva-se melhor.



INADAS INSTANTANEAS

nais adequadas para pegas de carne pequenas. Exemplos:

- Costeletas de borrego, espetadas diversas,

-Mlomltho.lourump&.cmdcl’rm;a

- Peito de ave, escalopes, piccata

- Oleo, sumo de limao, especiarias [caril, paprica,
m " ks m' 'hu m-]

- Noisettes, costeletas, lombinhos de cabrito,
coxas e lombo de lebre

- Azeite, sumo de limao, conhaque ou vinho
branco, chalotas picadas, tomilho, louro,
alecrim e cravo-da-india em pé

- Mioleira, amourettes, pedacos de mao e redenho
de vitela

- Oleo, sumo de limao, sal, pimenta, ervas frescas
picadas

- Recheios de terrinas, pétés, galantinas, balotinas,

- Conhaque, vinho da Madeira, vinho do Porto,
suco de trufa, sal picante, quatro especiarias

- Linguado, rodovalho, postas de rodovalho,
darnes de salmao...

- Oleo, rodelas de limdo descascadas e sumaren-
tas, tomilho e louro em pé

1 - Caudas de lagostins, gambas, scampis...

- Idem + ervas frescas picadas.

- Postas finas ou filetes de salmao, dourada, l

- Leite de coco, sumo de limdo ou sumo de lima

- Sal, aglcar, azeite, endro, badiana, sumo de limao
ou

- Vinho branco, vinagre, ervas aromaticas.

- Condimentos mistos, variantes, malaguetas

- Oleo, vinagre, cebolas pequenas-chalotas, alho,
malagueta, pimenta em grao

ENICA

Para determinar
conta:

- a finalidade do t

locar os ingredientes num tabuleiro de aco inoxidavel
icientemente grande.

igar com pouco 6leo e sumo de limao, se necessario.

yntar a guarnicao aromatica, os aromatizantes ou os
dimentos.

sixar marinar durante algumas horas, para terrinas ou
tés, pedacos grandes de caca [coxas de coelho ou cela
 cabrito), legumes e peixes cozidos, e so durante alguns
inutos os pedacos pequenos cortados aos bocadinhos,
ssois e fritots e peixes em postas.

- a temperatura .

o tempo de marinada, dever-se-a ter em

empero;

- a natureza, a idade e as condicoes de abate do animal;
- a origem anatémica dos pedacos;
- o peso e o volume dos pedacos a marinar;




COURTS-BOUILLONS E NAGES

Os courts-bouillons sao preparacoes liquidas, aromaticas,
perfumadas e aciduladas. Servem para cozer peixes intei-
ros ou postas e alguns crustaceos. Estas preparacoes nao
tem qualquer valor culinario e, por isso mesmo, nao sao
recuperadas depois de serem utilizadas.

As nages sao preparacoes idénticas cuja apresentacao é
melhorada. As cenouras sao caneladas e laminadas, as
cebolas pequenas sao escolhidas e cortadas em rodelas
regulares. Além do vinho, as nages também podem levar
uma quantidade variavel de fumet de peixe. Vao a mesa e,
por vezes, sao servidas ao cliente depois de reduzidas e
montadas com manteiga.

A guarnicao aromatica dos courts-bouillons e das nages é
semelhante: cenouras, cebolas, as vezes chalotas, um ramo
de cheiros, sal e pimenta em grao. Em contrapartida, o
ingrediente acido [vinagre, vinho branco ou tinto, limao)
varia em funcao do peixe a preparar. A acidez favorece a
coagulacao rapida da carne de peixe [pobre em colagénio e
em tecidos conjuntivos).

Os peixes de carne muito branca [postas de rodovalho...) e os
peixes ligeiramente salgados e fumados [haddock/ sao, geral-
mente, escalfados numa mistura de agua e de leite com sumo
de limao.

Certos peixes, cortados em darnes ou em filetes grossos,
sao escalfados em agua salgada com limao [darnes e filetes
de pescada ou de badejo, asas de raia, por exemplo].

Os peixes escalfados em court-bouillon e servidos
frios (em geleia, chaud-froid, bellevue] devem arrefe-
cer dentro do court-bouillon [com o material adap-
tado). Neste caso, reduzir alguns minutos o tempo de
cozedura
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Trutas escalfadas em court-bouillon, manteiga branca

Trutas au bleu, manteiga de nage

1




URT-BOUILLON PARA PEIXES
ANDES

CI0S, POSTAS DE PESCADA, TRUTAS, SALMOES)

UISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 f DE COURT-BOUILLON

'.I 5 ._I _ m
SiT.

5..

R

kg 0,125
kg 0,125
q.b.
q.b.
ir q.b.
mo de cheiros)
(4 1
(4 0,05
(4 0,10
{ grosso q.b.
menta em grao g.b.

po médio de preparacao 10 min a 15 min

po médio de cozedura 20 min a 25 min

NOTA

Nao se deve utilizar vinagre para escalfar o salmao e as
trutas escalfadas, pois a carne fica sem cor.

MOl 1
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes,

2) Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar e cortar as cenouras em rodelas com a
mandolina.

* Descascar, lavar e picar as cebolas.
* Confeccionar o ramo de cheiros com muita salsa.

3) Confeccionar o court-bouillon

* Colocar num recipiente de tamanho adequado as rodelas
de cenoura, a agua, o vinagre ou o vinho branco e o ramo
de cheiros.

* Temperar com sal grosso (12 g a 15 g por litro).
* Levar a ferver e escumar com cuidado.
* Deixar cozer durante cerca de 15 min.

* Juntar as cebolas picadas e deixar cozer de novo durante
alguns minutos.

* Juntar a pimenta em grao e deixar infundir, enquanto
retira o court-bouillon do lume.

4) Mudar de recipiente e arrefecer rapidamente o court-
-bouillon

* S0 pode ser utilizado frio.




NAGE PARA PEIXES AU BLEU E PARA
LAGOSTINS DE AGUA DOCE

(TRUTAS, CARPAS, LUCIOS, SALMOES DE VIVEIRO)

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1/ DE NAGE

Guarnicao aromatica :

- cenouras kg 0,125

- cebolas [médias) b crlig 0125 |

- chalotas [facultativel kg 0,050

- salsa q.b.

- tomilho q.b.

- louro q.b.
[ramo de cheiros]

Liquido

- agua 4 1

- vinagre ¢ 0,08
ou

Para lagostins de dgua

doce

= jgua 0,50

- vinho branco £ 0,10

- fumet de peixe 0.40

Tempero

- sal grosso kg q.b.

- pimenta em grao kg q.b.

Tempo médio de preparacao 15 min a 20 min

j Tempo médio de cozedura 20 min a 25 min
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e veril_icar os ingredientes.

2) Descascar, lavar e cortar os legumes

* Descascar, lavar, canelar e laminar as cenouras comi
mandolina.

* Descascar, lavar e cortar as cebolas em rodelas regulare
* Confeccionar o ramo de cheiros com muita salsa.

3] Confeccionar a nage

* Colocar as cenouras caneladas, a agua, o vinagre e o raf
de cheiros num recipiente de tamanho adequado.

Para escalfar os lagostins, utilizar os seguintes ingredie
tes: cenouras caneladas, agua, vinho branco, fumett
peixe e um ramo de cheiros.

* Temperar com sal grosso [12 g a 15 g por litro).
* Levar a ferver e escumar com cuidado.

* Deixar cozer a nage em lume brando durante cercad
15 min.

* Juntar a pimenta em grao e deixar infundir, enqua
retira o recipiente do lume.

* A nage é deitada a ferver por cima dos peixes.

A nage para escalfar peixe au bleu nao leva vinagre.
Junta-se a nage no momento da cozedura do peixe.

A nage para escalfar lagostins de dgua doce deve ser
curta e aromatizada: é reduzida e montada com man-
teiga no momento de servir.




0ZEDURA ESPECIAL

EGADO, RODOVALHO E HADDOCK)

QUISICAO INTERNA

(jﬂ C

INGREDIENTES PARA 1 L DE COZEDURA
- — — . :
3 o WA [f . {Pr
[} 1 ] - Ty \ - A 'I}I A
i By ady el s . I
f 0.90
f 0,10
{1 rodeta) kg 0,020
kg q.b.
imédio de confeccdo 3min a5 min
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Ferver o leite.

3] Descascar o limao cru
* Cortar o limao em rodelas regulares.

4) Cobrir o peixe com agua fria
* Juntar o leite, o sal grosso e as rodelas de limao.

0 leite com limao pode coalhar. Se isso acontecer, deve
escorrer muito bem o peixe escalfado e limpa-lo com
um pincel.




MANTEIGAS COMPOSTAS

As manteigas compostas sao preparados culinarios a base
de manteiga, de elementos aromatizantes e corantes, crus
ou cozidos, e de temperos diversos. Servem para:

- acompanhar carnes e peixes grelhados;

- dar sabor, cor e brilho a certos preparados [molhos,
sopas, por exemplo);

- barrar canapés e toasts para cocktails;

- decorar algumas confec¢oes frias [charcutaria, por
exemplo).

As manteigas compostas que acompanham carnes e peixe
sao, geralmente, servidas a parte, numa molheira. Quando o
servico é simplificado, serve-se a manteiga em rodelas pre-
viamente preparadas: espalha-se a manteiga em pomada
numa folha de papel vegetal, enrola-se e conserva-se no fri-
gorifico para endurecer; depois desenrola-se no momento
de servir e corta-se em rodelas regulares, pondo-se em
cima dos grelhados.

CLASSIFICACAO DAS MANTEIGAS COMPOSTAS

Existemn:

* manteigas compostas preparadas a frio, a partir de ingre-
dientes crus;

* manteigas compostas preparadas a frio, a partir de ingre-
dientes cozidos;

* manteigas compostas preparadas a quente e depois arre-
fecidas.

EXEMPLO DE MANTEIGAS COMPOSTAS E SUAS UTILIZACOES
MANTEIGAS COMPOSTAS CONFECCIONADAS A FRIO, A BASE DE INGREDIENTES CRUS

Designagao Composicio
! : Ry, Manteiga, sumo de limao, salsa
mmm fresca picada e enxuta, sal e pimenta

ou & mordomo do moinho

| Manteiga, salsa fresca picada,
chalotas e alho picados, sal, pimenta
do moinho [pode levar ainda um pouco
de miolo de pao ou de améndoa em
pal

Manteiga, filetes de anchovas em
conserva ou molho de anchovas, sal,
pimenta do moinho

Manteiga de anchovas

moinho [pode levar endro, rabano
silvestre e natas)

Manteiga, queijo seleccionado [pode

conter ingredientes complementa-

res: nozes, avelas, cebolinho picado,
- natas, paprical

Misturar todos os ingredientes com

Misturar todos os ingredientes com

Passar pelo triturador os filetes de

. Manteiga, peixe fumado, pimenta do

J

i{ 1N PRECAUCOES

A manteiga fica rancosa facilmente e tem a particulan
dade de fixar os cheiros: é necessario usar produtos
grande qualidade e frescura, preparar manteigas com
postas no momento da sua utilizacdo, protegé-las ¢
embrulha-las cuidadosamente em papel de aluminio 0
pelicula aderente e conservé-las em local frio (3 °C.

==

Técnicas

!
|
a manteiga em pomada. |
!
[
i

a manteiga em pomada.

anchovas e a manteiga até ficarem
em papa.
Passar pelo peneiro, se necessario.

Passar pelo triturador o peixe
fumado e a manteiga até ficarem

em papa. Passar pelo peneiro, se | M a0
necessario. |
i
!
Misturar a manteiga e o queijo
lacrescentar elementos comple-
mentares, se houver). : Canapés, pao
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vermelha ou manteiga
~ de crustaceos
ntes, lagostins de agua doce)

Compaosicio

Manteiga:

- camardes da costa descascados;
- lagostins de dgua doce descascados:

= carne, partes cremosas, coral de
lavagante, sal, pimenta-de-caiena

Manteiga, cebolas, vinho branco,
paprica, sal, pimenta do moinho

Manteiga maitre d'hétel, glace de

carne, estragao em vez de salsa

Manteiga maitre d'hétel, fondue de
tomate reduzido, dente de alho
[pode conter, de acordo com

a utilizagao, funcho ou anis)

Manteiga, chalotas picadas, vinho

MANTEIGAS COMPOSTAS CONFECCIONADAS A FRIO, A PARTIR DE INGREDIENTES C0ZIDOS

Técnicas Utilizacdes |
Passar cuidadosamente pelo triturador
a carne dos crusticeos e a manteiga Canapés de camarao
até ficarem em pasta. Passar pelo Canapés de lagostim de agua doce
peneiro. ¢ és dell e
Suar cuidadosamente as cebolas Acabamento do molho hingaro
picadas em manteiga, acrescentar a [frango salteado, galinha cozida)
paprica, o vinho branco, reduzir, Costeletas de vitela com paprica
misturar com a manteiga. Passar v
pelo peneiro. Cal'lapﬁ, etc.
Misturar todos os ingredientes com
a manteiga em pomada. Carnes ou aves grelhad
Misturar todos os ingredientes com a
manteiga em pomada lo fondue de Peixes grelhados
tomate pode ser moido ou passado [robalos, salmonetes)

pelo peneiro).

Reduzir o vinho branco com as

branco, salsa picada, cubos de tutano chalotas picadas, arrefecer, misturar

[sangrado, cozido, bem escorrido),
sal, pimenta do moinho

Manteiga maitre d'hétel, duxelles

seca

Manteiga, chalotas picadas, vinho
tinto, tamilho, louro, boneca, glace
de carne, limao, salsa picada, sal
Ipode conter cubos de tutano
sangrado e cozido)

Manteiga, extracto de clorofila, sal e
pimenta

com a manteiga em pomada, a salsa Carnes e peixes grethados

e os cubos de tutano. |

Misturar a duxelles seca com a Peixes grelhados e/ou peixes
manteiga maitre d'hétel em pomada. panados e salteados

Reduzir o vinho tinto com a chalotas |
picadas, o tomilho, o louro e a boneca. /
|

Juntar a glace de carne. Carne de vaca grelhada,
Arrefecer e misturar, depois, com a entrecosto, pavés, costeletas,
manteiga em pomada, o sumo de por exemplo ‘
limao e a salsa picada. Temperar com | |
sal.

Misturar a manteiga em pomadaeo = Serve principalmente para dar cor
extracto de clorofila. Temperar. aos molhos com vinho branco ou
a aveludados diversos

Elemento de decoracio de buffets frios

MANTEIGAS COMPOSTAS CONFECCIONADAS A QUENTE

Composi¢io

Manteiga, carapacas, partes
cremosas e ovas de crusticeos

Técnicas Utilizagdes

Triturar as carapacas com manteiga.

Derreter lentamente em banho- , ‘
-maria tapado. Passar o preparado do e |

obtido por um pano étamine colocado e o |
sobre um recipiente com dgua muito Exemplos: molho cardinal,

fria. Retirar a manteiga solidificada molho de lavagante, molho Nantua,
na superficie da dgua. Tornar a der- molho almirante, molho Vitéria |

reter e clarificar [decantar]. |
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PANAR A INGLESA

Panar a inglesa consiste em envolver um alimento (esca-
lope, filete de peixe, batatas, croquetes...] em miolo de pao
fresco e peneirado, depois de ter passado o alimento numa
“inglesa” [mistura de ovos inteiros, dleo, sal e pimental,
para depois saltear ou fritar.

Também se pode panar em manteiga [peixes grelhados a
Saint-Germain) e panar em mostarda [frango grelhado a
americanal.

PANAR ESCALOPES

* Retirar a codea do pao de forma, cortar em cubos gran-
des, ralar e peneirar.

* Colocar o pao ralado num tabuleiro.

e

* Preparar a inglesa: partir os ovos num recipiente, acres-
centar o oleo [eventualmente um pouco de agual, o sal e a
pimenta. Misturar tudo muito bem.

* Deitar a “inglesa” num tabuleiro adequado.

* Aparar os escalopes, se necessario.

* Regularizar a espessura dos escalopes com um bateds * Me
de carne. Coloca-los entre duas folhas de pelicula adg
rente humidas e achata-los com regularidade. *De

[T -w-.,.-'c‘n
LI

Fazer a mise en place:

* Dispor metodicamente os tabuleiros: primeiro o da faf
nha, depois o da “inglesa” e, por fim, o do pao ralado.

*» Colocar ao lado uma tabua de corte, para quadricular 6
escalopes, e um tabuleiro forrado com papel vegetal.

= Di:

* Envolver os escalopes em farinha e retirar o excedentg
batendo com a palma da mao [os escalopes sao panades
um aum).



:

ergulhar os escalopes por completo na “inglesa” e vira-
ps de maneira que fiqguem bem molhados.

gixar escorrer cuidadosamente.

* Dispor os escalopes numa tabua de corte, espalma-los
delicadamente e decorar a superficie com as costas de
uma faca adequada.

Dispor os escalopes um a um num tabuleiro contendo o
miolo de pao ralado e peneirado, envolvé-los bem e carre-
ar ligeiramente para que o pao adira bem.

Sacudir com cuidado para retirar o excedente.

Peneirar frequentemente o miolo de pao ralado e acres-
gentar sempre que necessario.

* Quadricular apenas um lado dos escalopes, com as costas
de uma faca inclinada.

* 0 lado decorado deve ser o primeiro a cozer.
* Conservar de imediato os escalopes em local refrigerado.
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CORTAR PAO DE FORMA

PARA CROTOES, TAPAS OU CANAPES
PARA BARRAR

Utilizar, de preferéncia, pao de forma seco.

* Aparar o pao de forma com uma faca de serra.
* Retirar a codea.

* Cortar paralelepipedos rectangulares com cerca de
12 cm x 18 cm de espessura, sobre 2 cm a 3 cm de
altura com uma faca adequada.

* Decorar os lados, fazendo alguns cortes pouco profundos.

* Fazer um corte no canapé a 1-1,5 cm dos bordos, 58
chegar ao fundo.

* Retirar o interior do canapé deslizando a ldmina da facaa
longo dos bordos.

* Fazer um corte no pao de forma a direita e a esquerda
corte anterior e levantar com cuidado.

* O interior do canapé deve sair de uma so vez.

]

2 el

Resultado.

* Fritar o canapé em manteiga clarificada ou numa mist
de dleo e manteiga.

* Secar cuidadosamente em papel absorvente.

*Vi



RA CROTOES EM CORACAO

jar, de preferéncia, pao de forma seco.

jarar o pao de forma e retirar a codea com uma faca de

rtar o pao de forma em duas partes, na diagonal.

ar uma das metades.

redondar cuidadosamente o triangulo com uma faca
dequada.

far o triangulo e arredondar o outro lado para lhe dar a
fma de coracao.

* Cortar ligeiramente o centro do tridangulo para se parecer

o mais possivel com um coracao.

* Cortar o pao de forma em fatias requlares de 6 mm a 8 mm
de espessura.

Resultado.

* Fritar os coracoes de pao de forma em manteiga clarifi-
cada ou numa mistura de dleo e manteiga.

* Escorrer cuidadosamente em papel absorvente.

Pode dar brilhe aos crotdes em forma de coracao com
manteiga e alourar por baixo da salamandra.




DOBRAR GUARDANAPOS

GONDOLA

* Repetir a operacao mais uma vez e prestar atenciof

Para dobrar em forma de gdondola, é preciso utilizar guar- nao torcer a ponta do triangulo.

danapos quadrados ou rectangulares, bem passados a ferro
e que nao estejam deformados.

* Curvar a ponta do triangulo formando pequenas preg E |
regulares.

* As pregas devem ser feitas uma a uma.

* Estender o quardanapo numa superficie plana bem limpa |
com o lado do avesso virado para cima.

* Cobrir o guardanapo com uma ou duas folhas de papel de
aluminio.

* Fazer pregas regulares em “/, do comprimento do guards
napo.

. , 3 ré
P _ * Para obter pregas perfeitas, deve prensa-las com uma pi

* Formar um triangulo, dobrando os cantos exteriores do | gideira quente, um ferro de passar ou um prato bem X
guardanapo para o centro. | quente. 0




var a ponta do triangulo formando pequenas pregas
Julares.

ipregas devem ser feitas uma a uma.

* Repetir a operacao mais uma vez, levando sempre as qua- 1
tro pontas para o centro do guardanapo. ;
i

)

>

T vy —s (T S e, e, S - e

Py

JBRAR GUARDANAPOS PARA BASES
t LEGUMEIROS E SALADEIRAS * Virar cuidadosamente o guardanapo e dobrar novamente

as quatro pontas para o centro.
je utilizar guardanapos bem quadrados e passados a q P P

'Y
i
. &

iEstender o gquardanapo numa superficie plana bem limpa, * Manter a superficie do guardanapo bem estendida, levan-

¢om o lado do avesso virado para cima [para obter melhor tando-o um bocadinho; dobrar para cima as pontas que
esultado, pode cobrir o guardanapo com uma folha de estao por baixo do quadrado.
‘ papel de aluminio. * |gualar, se necessario, e manter com um legumeiro ou
iDobrar as quatro pontas para o centro do guardanapo. saladeira.
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ESCULPIR FLORES EM LEGUMES

_‘

3

1
N

FLORES EM RABANETES COMPRIDOS E
REDONDOS

* Fazer pequenos cortes nos rabanetes compridos com a
ponta de uma faca adequada.

* Partir da raiz e libertar as pétalas uma a uma.

* Mergulhar os rabanetes em agua gelada, para que pos-
sam desabrochar.

348

Outra técnica

* Fazer pequenos cortes regulares de 1 mm de espes:
num rabanete redondo e parar a alguns milimetros da
folhas.

* Dar um quarto de volta ao rabanete e recomecar os corte
como anteriormente [técnica semelhante a utilizada com
os alhos-franceses).

=V
{




IS EM CASCA DE TOMATE

QoL

zar a casca de tomate pequeno, muito rijo, vermelho
laranjado.

rar a casca do tomate em espiral com uma faca ade-
ida, comecando pelo lado oposto ao pedinculo.

-

gnrolar a casca apertando bem no inicio, para formar o
oracao da rosa.

aVirar a rosa e colocar em cima de ramos de salsa ou
folhas feitas em alho-francés branqueado.
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FLORES EM CENOURAS

* Canelar as cenouras com um canelador ou fazer peque-
nos cortes regulares com uma faca adequada.

* Cortar a base da cenoura em bico. Depois, com uma faca
adequada, girar em torno dessa ponta para obter flores
conicas.

* Uma pequena bola de legume de outra cor pode ser colo-
cada no centro para formar o coracao da flor.

CRISANTEMO OU DALIA EM
ALHO-FRANCES

* Cortar pedacos brancos de alho-francés com 4 cma 5 cm
de comprimento.

* Atar o talo [a base da flor] com um fio.

* Fazer cortes regulares de 2 mm a 3 mm de espessura,
parando a cerca de 1 cm da base.

* Dar um quarto de volta ao pedaco, segura-lo bem e cortar
de novo de forma regular, como anteriormente.

* Guardar as flores em agua gelada com algumas gotas de

corante alimentar.




ESCULPIR FLORES EM LEGUMES [CONTINUACADI]

ROSAS EM NABO, CENOURA, BATATA OU
BETERRABA VERMELHA

* Aparar e arredondar o legume em forma de caule cénico.

* Formar as cinco primeiras pétalas, cortando regular-
mente a base do caule conico.

* Desprender bem as pétalas para lhes dar relevo: aparar e
retirar uma tirinha de legume no interior do cone.

« Cortar e desprender cinco outras pétalas, sempre dispos-
tas em grupos de cinco.

* Aumentar progressivamente as aparas, para salientar o
coracao da rosa.

* Proceder assim até ao centro da flor.

350

CEBOLA EM CRISANTEMO OU EM DA

* Fazer cortes progressivos em cada camada de cebg
partindo do topo e parando a 1 cm da base.
* Desprender delicadamente as pétalas uma a uma ou i
dir de forma regular a cebola em 8 ou 10 segmentos, &
funcao da grossura, parando a 1 cm da base.

* Mergulhar a cebola em agua gelada para que desabro
e mudar a agua com frequéncia para atenuar o odor.




: PASTELARIA

tacao e o aspecto final de um produto dependem,
mente, da qualidade e da regularidade com que a
leiga € barrada nos tabuleiros ou nas formas.

=5 de uma técnica muito simples; barrar um tabuleiro
i forma exige certas precaucoes:

abuleiros e as formas devem estar em perfeito estado
idadosamente limpos. Regra geral, os tabuleiros para
5 devem ser esfregados e limpos logo ap6s a sua utili-
a0; as formas devem ser esfregadas ou limpas com
jel absorvente enquanto estao quentes e imediata-
le apos a sua utilizacao. Nunca lavar nem esfregar
A material metalico.

e utilizar um pincel sempre limpo e em bom estado de
Servacao.

Huncao da forma a barrar, deve derreter ou clarificar a
nteiga (excepto nos casos de formas para tartes, em
la manteiga € utilizada em estado sélido).

\RRAR UM TABULEIRO OU UMA FORMA

351

BARRAR FORMAS PARA GENOISE

=5 T i

* Verificar se a forma esta limpa.
* Limpar com papel absorvente.

* Untar com uma camada muito fina e regular de manteiga ;
derretida, levemente arrefecida.

* Barrar o fundo e depois os lados. 1

* Virar a forma barrada para evitar um excedente de man-
teiga nos angulos [risco de falhas ou de bolhas de ar).

* Se depois de barrar tiver de aplicar farinha, deve esperar

que a manteiga solidifique [ver "Encamisar formas para
génoise”, p. 353).

BARRAR UMA FORMA PARA SOUFFLE

* Verificar se a forma esta bem limpa.
* Barrar uniformemente com manteiga derretida com a
ajuda de um pincel.

|
1
* No caso de encamisar com acucar [soufflé quente com _
licor, por exemplol, junta-lo antes que a manteiga arre-

feca completamente,




EMENTE BARRADO PAR pueanr

TABULEIRO ABUNDANT

BARRAR UM TABULEIRO DE PASTELARIA

UL =
TABULEIRO BARRADO MUITO LEVEMENTE (POR EXEMPLO, PARA PETITS FOURS sequin
POR EXEMPLO, PARA DISPOR CHOUX) NGUES, DE -man

* Aplicar algumas pinceladas soltas de manteiga derre- * Verificar se o tabuleiro esta perfeitamente limpo.
tida no tabuleiro (6 no maximo, para um tabuleiro de * Barrar uniformemente com manteiga derretida, com|
60 cm x 40 cm]. ajuda de um pincel.

* Barrar primeiro no sentido do comprimento.

——

4
¢

b X

R : '-\b- cac
R  \O s for:
: “+ Dei

pre

* Com a ajuda de papel absorvente, espalhar a manteiga. * Barrar depois no sentido da largura.

* Cruzar bem as passagens do pincel para obter u
cobertura uniforme

* Se o tabuleiro for encamisado com farinha, esperar al
que a manteiga solidifique

* Pc
* Pe

MANL!
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E PASTELARIA

imisar consiste em forrar ou revestir um tabuleiro ou
gredes interiores de uma forma, de um ramequin ou de
jsaladeira com uma camada regular e uniforme dos
es elementos:

teiga e farinha, para formas e tabuleiros, para génoi-
8, biscoitos, merengues...;

e acucar, para as formas de soufflés doces;

teiga e farinha, para as formas de soufflés salgados;
lgia, para os aspics;

theios diversos, no caso das terrinas, darioles, peque-
5 patés e mousses;

plo de pao ou biscoitos, para as charlotes;

has de alface, para as preparacoes frias;

pel vegetal, para as formas de cakes, terrinas de legu-
g5, de peixe, etc.

CAMISAR FORMAS PARA GENOISE
r : ,i

icelar uniformemente a forma com manteiga clarifi-
da, ligeiramente arrefecida: comecar pelo centro da
ma e depois as paredes.

ixar arrefecer virando a forma ao contrario [ver pagina
gcedente).

gvilhar a forma com farinha.
gar na forma pelas paredes exteriores ou pelo fundo
linca pelo interior).

o

* Pincelar a forma com manteiga amolecida.

* Pegar na forma pelas paredes exteriores ou pelo fundo
[nunca pelo interior).

NCAMISAR UM TABULEIRO OU UMA FORMA

* Rodar a forma sobre o seu eixo, para cobrir a manteiga
com uma camada muito fina e uniforme de farinha.
* Virar a forma sobre um tabuleiro ou uma folha de papel

vegetal. Bater com a palma da mao, para retirar o exce-
dente de farinha.

* Nao colocar os dedos no interior da forma: pode estragar
a cobertura!

ENCAMISAR UMA FORMA DE SOUFFLE
PARA SOBREMESA

* Colocar acucar dentro da forma.

* Rodar a forma sobre o seu eixo, para cobrir a manteiga
com acucar [vira-la sobre um tabuleiro para retirar o
excedente].

NOTA

As formas para soufflés salgados [com queijo, por

exemplo] sao barradas da mesma forma e enfari-
nhadas depois.



ENCAMISAR UM TABULEIRO
DE PASTELARIA

Esta técnica evita que os preparados colem ou se espalhem
[petits fours, merengues, biscoitos, génoises...].

* Barrar cuidadosamente a placa com manteiga derretida.
* Pincelar de forma regular e uniforme.
* Esperar que a manteiga solidifique.

* Enfarinhar cuidadosamente o tabuleiro [lancar de uma so
vez um punhado de farinha, para cobrir o tabuleiro).

* Retirar o excedente de farinha: inclinar o tabuleiro e dar- |
-lhe uma pancada seca sobre a mesa, coberta de papel
vegetal. |

ENCAMISAR UM RAMEQUIN OU UMA
FORMA PARA DARIOLES COM RECHEIO
MOUSSELINE

* Barrar as formas.

* Cobrir o fundo e as paredes interiores da formag
recheio mousseline.

* Utilizar um saco de pasteleiro com uma boquilha redo
lisa de 5 mm a 7 mm de diametro.

* Comecar pelo fundo, aplicar o recheio em espiral e col
depois as paredes.

* Rechear a cavidade com guisado, por exemplo [salpicé
salmigondis, béatilles, caperotada...].




JAMISAR UMA FORMA COM GELEIA ENCAMISAR UM ARO PARA ENTREMETS
MOLHO CHAUD-FROID"

refecer as formas ou ramequins: mergulhar em gelo * Cortar tiras de biscoito [ver p. 521) da altura do aro.

%
I
ou coloc.a]r durante alguns minutos numa célula de * Medir bem o comprimento da circunferéncia do aro para }
ecimento rapido. que haja uma so junta. i

* Embeber o biscoito.

ficher a forma até cima com geleia fria, mas nao solidifi-

ENCAMISAR UMA SALADEIRA
COM FOLHAS DE ALFACE

necessario, voltar a colocar a forma no gelo ou na

glula de arrefecimento rapido.
& y
&~ J ‘
N7

| Ny . i
| ‘\ d '
f /

l‘ & |

)

fguardar alguns segundos ate que a geleia solidifique nas
gredes da forma.

rar o excedente de geleia numa tigela. O fundo da forma

as paredes devem estar cobertos com uma camada uni-
e de geleia, de 3 mm a 4 mm de espessura.

-

* Escolher as folhas de alface, reserva-las inteiras e retirar :
a base da nervura.

* Forrar o interior da saladeira com folhas de alface, colo-
fimolho chaud-froid deve ser confeccionado a partir de um aveludado cando-as com o lado exterior virado para as paredes da
feduzido, com natas e geleia. | legumeira.




GUARNICOES AROMATICAS

PREPARAR UM RAMO DE CHEIROS

0 ramo de cheiros é a base aromatica dos fundos escuros,
dos fundos brancos, dos fumets, dos molhos, das carnes,
das miudezas, das aves cozidas, da cozedura dos legumes
secos, etc.

E composto por salsa, tomilho e louro. Em funcdo da sua
utilizacao (fundos brancos de ave, vitela, de galinha cozida,
blanquette de vitela, etc.], o ramo de cheiros pode levar,
além dos elementos-base, a parte branca de alho-francés e
folhas de aipo.

Para confeccoes mais especificas, pode levar alecrim [gui-
sado de coelho] ou sequrelha [cozedura de legumes secos].
Estes condimentos servem para aromatizar; contudo, é
necessario prestar atencao, porque se utilizar produtos de
ma qualidade ou pouco frescos o resultado sera péssimo!

MODOS DE PREPARACAO

* Seleccionar e lavar cuidadosamente os ramos de salsa, a
rama de aipo e o alho-francés.

* Nao utilizar os ramos de salsa que tenham permanecido
em agua ou amontoados durante muito tempo [risco de
fermentacao e maus cheiros).

* Escolher uma excelente variedade de tomilho [muito aro-
matico), selecciona-lo, lava-lo e seca-lo com cuidado, pro-
tegendo-o do po.

* Lavar e secar as folhas de louro e protegé-las do pé.

* Dispor um raminho de tomilho e uma pequena folha delé
no meio dos caules de salsa [a quantidade dos element
proporcional a quantidade do preparado a aromatizarl.

* Amarrar o ramo com um fio. Prendé-lo bem em baid
em cima, dando duas ou trés voltas com o fio, e dep
atar as duas pontas no meio (esta técnica evita que o raf
se abra durante a cozedura).

* Aparar ligeiramente as duas extremidades.

Alguns profissionais cortam cerca de 30 cm de fio para
atar o ramo de cheiros a asa do recipiente onde sera
colocado. Esta técnica permite retira-lo mais facil-
mente, apos ter dado gosto suficiente.

* A



PARAR UM RAMO DE CHEIROS
AFUNDO BRANCO

-, r

nir metade da parte branca de alho-francés, aipo e
10s de salsa.

tar tomilho e louro em quantidade proporcional ao
o a aromatizar.

¥ir com o resto dos caules de salsa e da parte branca
alho-francés e do aipo.

ar como descrito anteriormente, apertando bem as
idades e atando-o no centro.

parar ligeiramente as duas extremidades.

CRAVEJAR UMA CEBOLA

A cebola cravejada ou picada é um dos complementos da
guarnicao aromatica dos fundos brancos, das marmitas, da
cozedura dos legumes secos, das aves, das carnes e das
miudezas escalfadas.

A quantidade de cravos-da-india depende do volume de
liquido a perfumar; um s6 cravo-da-india de boa qualidade
é suficiente para é porcoes.

* Cravejar a cebola o mais perto possivel da base.

0 cravo-da-india colocado do lado oposto a base corre o
risco de se desfazer durante a cozedura.




CONFECCIONAR MATIGNON

o
Composicao:
=QONOUIR: v sinam el i en s e 1,000 kg
—cebolas ... 1,000 kg
=3IPOIRFAMA . piuyaipii sanis s sava Eeiin s 5 0,400 kg
SPresunto ... 0,800 kg

- ramo de cheiros normal [caules de salsa,
tomilho e louro ou caules de salsa picados,

raminhos de tomilho e folhas de louro) ............... 1
=MaNteiga «.vsuvunimvianiy e s R 0,100 kg
- vinho branco ou vinho da Madeira,

emfuncaodautilizagdo .............cciiuinn. 0,20 ¢
TECNICA

* Descascar e cortar finamente os lequmes a camponesa.

* Estufar em manteiga, numa cacarola grande, sem deixar
alourar.

* Desglacar com vinho branco ou vinho da Madeira.
* Reduzir até ficar quase seco.

UTILIZACOES

* Fundo para brasear num blanc [moleja de vitela,
alfaces...]

* Sela de borrego, sela de vitela, lombo de vitela,
matignon de galinha

CONFECCIONAR MIREPOIX

Composicao:
=CBNOUFAS. i v iw ey it s yss s aneis 000
Eilo] s + 0] - - SRR 1,0001
- toucinho magro, de preferéncia ............... _
=ramodecheirts ......cocerissn nesmermecsessse il
- TRBTRBIEE. -« oo o 80 O S SO R BT R BB 0,100k

TECNICA

* Cortar os legumes em cubos mais ou menos pequei
em funcao da duracdo de cozedura da confeccao a qual
acrescentada a mirepoix.

* Cortar o toucinho em cubos e bringir.

* Refogar a mirepoix em manteiga ou acrescenta-la direct#
mente ao elemento a aromatizar.
E comum utilizar-se o termo “mirepoix” para designa
uma guarnicao aromatica composta apenas por cenours
ou cebolas cortadas em cubos.
A expressao “cortar em mirepoix” significa cortar #
cenouras e as cebolas em cubos.

UTILIZACOES

* Fundos de molhos e molhos
* Cozedura de legumes secos para purés e sopas

NOTA

A mirepoix bordalesa contém os mesmaos elementos
aromaticos; sao cortados regularmente em cubos
muito pequenos e finos, os caules de salsa sao pica:
dos, as folhas de louro e os raminhos de tomilho sag
triturados.

A mirepoix bordalesa é sempre refogada em man-
teiga; pode ser feita antecipadamente. E utilizada,
sobretudo, para aromatizar os lagostins de dgua doce
e os lavagantes a bordalesa. Normalmente, o molho
nao é passado pelo chinés, por isso, € necessario cor-
tar os legumes cuidadosamente.
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COZEDURAS [CONTINUACAD

Cozer um alimento significa expd-lo ao calor, directa ou
indirectamente, ou a radiacoes capazes de o aquecer, para
ser modificado ou transformado a nivel

- fisico-quimico (organoléptico);

- microbiolégico.

Principais alteracoes

* De acordo com a técnica [escalfar, assar...], com o tempo
de exposicao ao calor [cozeduras rapidas, cozeduras pro-
longadas] e com a temperatura que atinge o centro do ali-
mento, a cozedura altera diferentes caracteristicas:

- Cor, cheiro, sabor, volume e textura dos alimentos
Os alimentos tornam-se mais apetitosos, gostosos e
desenvolvem novos sabores.

- Digestibilidade do alimento
A simplificacao molecular torna-os mais digestos.

- Valor nutricional
0O calor, demolhar e cozedura num liquido favorecem a
migracao, transformacdo ou a destruicao de algumas
vitaminas [essencialmente as hidrossoldveis] e alguns
minerais.

* A cozedura é indispensavel para tornar alguns alimentos
comestiveis [féculas: arroz, massas, batatas.. ).

* 0 tempo de cozedura suficiente confere aos alimentos
uma garantia sanitaria, destruindo os microrganismos
indesejaveis e 0s microbios patogénicos. O tempo de coze-
dura suficiente favorece a conservacao dos alimentos.

Trés tipos de cozedura

A cozedura facilita a deslocacao de alguns compostos
quimicos:
- do interior do alimento para o exterior;
do exterior para o interior.

Estes fenomenos permitem classificar as cozeduras em
trés categorias principais:

MWW
———

+ AS COZEDURAS POR EXPANSAO:
Escalfar a partir de liguido frio...

+ AS COZEDURA POR CONCENTRACAO:
Assar, grelhar, saltear, fritar...

WY [

+ AS COZEDURAS MISTAS:
estufar, brasear.

ESCALFAR EMBS
=" LIQUIDO FRIO

DEFINICAO

E cozer em caldo ou por imersao num liquido frigl
fundo, fumet...).

Provoca uma troca de sabores entre o alimento tral
liquido e a guarnicao aromatica.

0 liquido €, desta forma, enriquecido com subst
nutritivas e aromaticas e é geralmente utilizado nad
¢ao do molho de acompanhamento [por exemplo, 3
dura da blanquette é utilizada na confeccao do molhol:

CONFECCIONAR UMA BLANQUETTE
(VITELA, AVES, BORREGO)

refec

* Prepal
cebola
cheiro
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anquear os pedacos de carne.
Lobrir com agua fria.

Deixar ferver.

Branquear durante alguns minutos.
,.._ umar cuidadosamente.

W

»

-
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frefecer os pedacos de carne.

fxuga-los cuidadosamente.

impar o recipiente.

IPreparar a guarnicao aromatica [cenouras aos pedacinhos,
ebolas cravejadas com cravinho-da-india, raminho de
theiros com alho-francés (partes brancas) e aipo em ramal.
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* Comecar a confeccao da blanquette

- Colocar de novo a carne no recipiente.

- Regar com fundo branco ou com aqua fria.

- Deixar ferver.

- Escumar cuidadosamente.

- Acrescentar a guarnicao aromatica.

- Temperar com sal grosso.

- Tapar e cozer lentamente durante 40-50 min.

* Preparar a pequena guarnicao para blanquette.
Exemplo:

- Cozer os cogumelos em fundo branco [ver p. 390].

- Glacear as cebolinhas em fundo branco [ver p. 395).

* Fazer um roux branco e deixa-lo arrefecer (cercade 100 g
a 120 g de roux para um litro de fundo branco, para50ga
60 g de manteiga e 50 g a 460 g de farinha).

CONTINUA g




CONFECCIONAR UMA BLANGUETTE [CONTINUACAD)

* Decantar a carne

- Certificar-se de que a carne esta cozida e depois decanta-
-la com a ajuda de uma escumadeira e de um garfo.

- Passar a agua da cozedura pelo chinés fino.

* Confeccionar aveludado

- Medir o fundo e deita-lo aos poucos no roux ja frio.

- Acrescentar um pouco da cozedura dos champignons.
- Levar a ferver.

- Deixar cozer muito lentamente o aveludado, mexendo-o
de vez em quando com a ajuda de uma pequena vara ou
com uma espatula adequada.

* Preparar a ligacao (ver p. 282 a 285): gemas de ovos e
natas.

362

* Terminar o molho da blanquette
- Adicionar uma concha de aveludado sobre a ligag
mexer com a ajuda de um batedor de varas.

- Depois, e ja fora do lume, juntar aos poucos 2 lig
diluida no resto do aveludado.

VAN

! ATENGAD !

ATENCAO! A ligacao que é feita com gemas sd d
confeccionada no momento de servir a blanquette.
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* Deixar ferver de novo durante alguns segundos"
* Verificar a untuosidade e o tempero.

* Passar o molho pelo chinés fino, deixando-o cair emg
da carne e da guarnicao da blanguette. :

* Empratar a blanquette
- Dispor os pedacos de carne e a guarnicao numa legumeira
- Cobrir uniformemente com o molho.

- Colocar a legumeira sobre uma base adequada.

"0 aveludado ligado com gemas de ovos deve ser
levado a ferver durante muito poucos segundos. Se
deixarmos ferver muito, as gemas coagulam e o
molho separa-se; diz-se que o molho “talha”.

-
=




SCALFAR UM PEIXE EM
URT-BOUILLON

RUTAS, LUCIO, POSTAS DE PESCADA, DE BADEJO,
EMAO...)

g0 em bellevue

'-. feccionar um court-bouillon e arrefecé-lo rapidamente
jer p. 336 a 338).

A0, LUCIO - POSTAS GRANDES

lispor o peixe numa peixeira

ploca-lo na grelha lem fun¢ao da apresentacao dese-
8da, colocar o peixe de lado ou de barrigal.

#lobri-lo com court-bouillon frio.

#Pode retirar a quarnicao aromatica do court-bouillon.

* Cozer o peixe’
- Levar a peixeira a lume forte.

- Aumentar progressivamente a temperatura até aos
95-98 °C, sem nunca deixar ferver.

- Baixar o lume e deixar cozer lenta e regularmente
- Escumar se necessario.

* Se o peixe for servido frio, arrefece-lo rapidamente no
court-bouillon e guarda-lo em local refrigerado.

* Tirar a pele e depois abrilhanta-lo com geleia ou com
chaud-froid.

TRUTAS SERVIDAS NO COURT-BOUILLON

* Dispor as trutas numa placa para peixe

- Coloca-las na diagonal, de cabeca para cima e a esquerda
do tabuleiro.

- Cobri-las totalmente com metade do court-bouillon frio
[quardar a outra metade para o momento de servir].

| CONTINUA g




ESCALFAR PEIXE EM COURT-BOUILLON [CONTINUACAQ)

* Cozer as trutas
- Levar a lume forte.
- Deixar cozer lentamente sem ferver durante 8-10 min.

- Verificar a cozedura carregando cuidadosamente atras
da cabeca; os filetes devemn separar-se facilmente da
espinha.

* Empratar as trutas
- Dispo-las na diagonal na travessa.
- Adicionar o resto do court-bouillon.
- Dispor harmoniosamente a guarnicao aromatica sobre
as trutas.
- Polvilhar com salsa.
- Por o molho na molheira.

" Para os tempos de cozedura, verificar as fichas técnicas de confeccdo.
Os peixes escalfados em court-bouillon e destinados a serem servidos
frios [em geleia, em chaud-froid ou em bellevue) devem obrigatoria-
mente arrefecer dentro do court-bouillon [com material adaptadol
Neste caso, diminuir o tempo de cozedura.
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ESCALFAR DARNES OU FILETES DE
PEIXE EM AGUA TEMPERADA COM SAL
[DARNES E FILETES DE PESCADA)

* Ve
.

* Preparar os peixes, lava-los em agua fria e enxuga-ls
cuidadosamente.

* Corta-los em darnes regulares de 180 g a 200 g ou escalg:
par os filetes de 120 g a 150 g cada [ver p. 160 a 162).




eccionar darnes ou filetes
ispor as darnes ou os filetes numa cacarola.
obrir com agua fria e temperar com sal grosso.
intar as rodelas de limao cru descascado.
a cozer, aumentar progressivamente a temperatura
e aos 95-98 °C, sem nunca deixar ferver'’,
fanter a cozedura afastando a panela do lume durante
Bmin [conforme a espessura da darne ou do filete).

gcumar cuidadosamente.

icar a cozedura.

A espinha central das darnes deve separar-se da carne
e retirar-se facilmente.
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iscorrer cuidadosamente utilizando papel absorvente.
fetirar o fio.
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* Empratar

- Colocar numa travessa coberta com um guardanapo ou
com uma folha de papel gofrado.

- Dispor harmoniosamente os limoes decorados e o rami-
nho de salsa.

- Colocar o molho na molheira [manteiga derretida, man-
teiga branca, molho holandés...].

" A carne dos peixes magros, pobres em colagéneo, desfaz-se se ferver




ESCALFAR PEIXES NUMA MISTURA DE
LEITE E DE AGUA TEMPERADA COM SAL
E LIMAO

(RODOVALHOS PEQUENOS, POSTAS DE RODOVALHO,
HADDOCK)

COZEDURA A BASE DE LEITE E DE AGUA TEMPERADA
COM LIMAD E SAL

* Amanhar, sangrar e enxugar cuidadosamente o rodovalho
pequeno.

* Fixar a cabeca bridando-a com a ajuda de um fio e uma
agulha [ver p. 171 a 174).
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* Amanhar e cortar o rodovalho em postas regulares, &
peixe for grande.

* Sangrar e enxugar cuidadosamente as postas (ver p. 1l
173).

0s
'-:cabl
Nes

* Dispor o rodovalho pequeno ou as postas de rodovalho@
grelha da peixeira com o lado preto para baixo.

* Cobrir totalmente com a mistura de agua fria e de lg
previamente fervido.

* Temperar com sal grosso e juntar rodelas de limao (¥
descascado.

* Aumentar progressivamente a temperatura até aos
95-98 °C, sem nunca deixar ferver.

* Cozer lentamente durante 15 min [conforme a espessur
dos peixes).

* Escumar se necessario.




1l

ificar a cozedura
ar pressionando com o dedo.
liletes devem separar-se ligeiramente da espinha.

jcom a ajuda de uma agulha de bridar, picar perto da
peca, na parte mais espessa.

Bste caso, nao se deve encontrar resisténcia.

N &
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Empratar
correr cuidadosamente.

Retirar, se necessario, os restos de leite coagulado com
um pincel.

Colocar sobre um guardanapo.

Decorar com os limoes cortados e um raminho de salsa.

Para cozer um rodovalho pequena de 1,600 kg [peso brutol, leva-se ao
lume durante 20 min a 98 °C

NOTA

0 rodovalho cozido serve-se com o lado branco virado
para cima; a pele preta é retirada na sala. Por vezes,
fica colada ao guardanapo.
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ESCALFAR PEIXES OU FILETES
EM COURT-MOUILLEMENT

(TRUTAS, FILETES DE LINGUADO, ESCALOPES DE
PREGADO OU DE RODOVALHO]

* Amanhar os peixes [ver p. 165 a 169).
* Retirar os filetes.

* Sangrar rapidamente os filetes em agua gelada e enxuga-
-los cuidadosamente.

* Espalma-los e retirar-lhes os nervos, se necessario.

* Preparar o recipiente para peixe
- Pincelar com manteiga.
- Temperar com sal e pimenta.
- Salpicar com chalotas picadas.




ESCALFAR PEIXES OU FILETES EM COURT-MOUILLEMENT [CONTINUACAD

* Dispor os peixes ou os filetes no recipiente * Regar até '/, da altura dos filetes com o fumet arrefecido! * Co
Dispor os peixes na diagonal, com a cabeca para cima e -C

a esquerda da placa 1

- Os filetes sao colocados com a parte mais branca [a que * Ve
estava em contacto com a espinha) para cima. Podem 1
ser colocados ao comprido f

- Se for necessario, deve sobrepd-los e barra-los sem
excesso

* Regar os peixes ou os filetes * Iniciar a cozedura
- Adicionar o vinho branco [ou vinho tinto ou cidra, em - Levar ao lume até o molho atingir a temperatura dé
funcao da receita). Nao deitar o vinho directamente 95-98 °C, sem deixar ferver.

sobre os filetes; podem escurecer - Cobrir o recipiente com uma folha de papel vegetal -

untado.
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ilozer no forno

iColocar o recipiente no forno a uma temperatura de
180-200 °C, durante alguns minutos.

ificar a cozedura

Para um peixe inteiro, carregue por baixo da cabe¢a; os
filetes devem separar-se ligeiramente da espinha.

*Empratar os filetes ou as postas de peixe

=Escorré-los cuidadosamente e coloca-los na travessa de
SErvico.

! = 0s filetes podem sobrepor-se ligeiramente

=Manter a travessa em local quente.
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CONFECCIONAR UM MOLHO DE VINHO
BRANCO POR REDUCAO

* Colocar '/, da agua de cozedura dos peixes ou dos filetes
numa cacarola

* Escolher uma cacarola suficientemente grande para ace-
lerar a reducao.

* Tapar os peixes ou os filetes e manté-los quentes
enquanto se confecciona o molho.




CONFECCIONAR UM MOLHO DE VINHO BRANCO POR REDUCAD [CONTINUACAD

* Reduzir a cozedura * Montar o molho de manteiga fora do lume
- Reduzir a cozedura rapidamente em lume forte, evi- - Incorporar progressivamente a manteiga cortadaés
tando que a reducao ganhe cor. pedacinhos.
- Utilizar uma espatula adequada ou um pequeno batedor - Incorpora-la lentamente ou recorrendo a um pequens
de varas. batedor de varas
- A reducao deve atingir uma consisténcia ligeiramente

*

untuosa.

* Passar o molho pelo chinés fino'

- Verificar o tempero, a acidez e a untuosidade; rectifica
Se necessario.

- Passar o molho pelo chinés fino.

- Manté-lo tapado em banho-maria a uma temperatu@
superior a 63 °C.

* Juntar natas a reducao
- Certificar-se da consisténcia da reducao com a ajuda de
uma colher de sopa.

- Acrescentar as natas e continuar a reducao. i ) )
Se o molho de vinho branco levar guarnicao (champignons, tomaled

nao 5 passa peio chines.

* Verificar a untuosidade da reducao
- A reducao deve cobrir uniformemente as costas de uma
colher com uma pelicula brilhante |

* Napar os filetes ou os peixes
- Cobri-los uniformemente com o molho.

Em situacao de banquete, alguns profissionais estabilizam o 0 mollic dé vinho briiico rediaido e deve ferver el
molho de vinho branco acrescentando-the um pouco de avelu- contrario, a manteiga e a reducdo podem tathar)
dado de peixe ou manteiga manié. A '
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EPARAR UM MOLHO DE VINHO
ANCO PARA GLACEAR

ser utilizados quatro metodos:

r .
' metodo

L

ptrescentar, fora do lume, um pouco mais de manteiga
o molho de vinho branco (entre 0,150 kg e 0,200 kg para
#porcoes),

@ molho glaceia facilmente, mas e muito fragil e pode
falhar, caso a temperatura ultrapasse os 80 °C.

3an

2.° meétodo

* Fora do lume, incorporar a reducao montada com man-
teiga uma pequena quantidade de natas batidas. O molho
glaceia rapidamente, @ muito fragil e nao deve ferver.

Este método tem a vantagem de nao alterar o sabor do
molho.

3.° metodo

* Montar a reducao com manteiga e depois acrescentar
uma pequena quantidade de sabaiao [gemas de ovos liga-
das em lume brando a 55 °C com um pouco de agual.

* Passar o molho pelo chinés fino.

CONTINUA_g




PREPARAR UM MOLHO DE VINHO BRANCO PARA GLACEAR [CONTINUACAO]

4.° meétodo

* Fora do fogao, juntar a reducao ligeiramente montada
com manteiga um pouco de molho holandés.

Estes dois ultimos meétodos coloram e alteram o sabor ori-
ginal do molho, mas permitem uma glacagem mais rapida.

» Efectuar um ensaio de glacagem
E prudente fazer um ensaio de glacagem.

- Cobrir superficialmente o fundo de uma pequena tra-
vessa ou prato.

- Glacear debaixo da salamandra.

- Rectificar, se necessario, a quantidade de manteiga de
sabaiao, de molho holandés ou de natas batidas.

* Glacear os filetes
- Dispor os filetes numa travessa.
- Manté-los quentes a entrada do forno.
- Cobrir uniformemente e glacear debaixo da salamandra.
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COZER BATATAS A INGLESA
(DE PREFERENCIA BATATA VERMELHA - polpa firm

=V

* Descascar, lavar e tornear as batatas [ver p. 125, 1328
seguintes).

* Colocar as batatas num recipiente adequado.
* Cobri-las com agua fria. .
* Temperar com sal grosso.




Var a cozer.

scumar cuidadosamente.
fozer em lume brando durante 18-20 min.

ié -

TN

_f. fficar se as batatas estao cozidas com a ajuda de uma
jgulha de bridar ou com a ponta de uma faca.

y ==

flerminar a cozedura acrescentando um pouco de agua
ina ou alguns cubos de gelo.

Lolocar as batatas a inglesa na estufa a uma temperatura
80 °C, aproximadamente.

Empratar.

orrer cuidadosamente as batatas com a ajuda de uma
gscumadeira.

Loloca-las numa legumeira. As batatas a inglesa servem-
s5e a0 natural” [sem salsa picadal).
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* Nunca arrefecer as batatas a inglesa.

* Cozé-las momentos antes de servir.

* Nunca servir batatas a inglesa aquecidas.
* Podem ser cozidas a vapor.

UTILIZACOES

Guarnicao para peixes cozidos a vapor ou em court-
-bouillon, guisados e civels...

Variante:

Batatas a inglesa polvilhadas com salsa.

* Se adicionar manteiga e salsa picada as batatas a inglesa,
obtém batatas com salsa.




COZER LEGUMES SECOS

(FEIJAO BRANCO, FEIJOCAS PARA GUARNICAO DE
ACOMPANHAMENTO E SALADAS COMPOSTAS)

* Comecar a confeccao dos legumes secos
- Enxaguar os legumes secos.
- Coloca-los numa panela adequada.
- Regar com bastante agua.
- Levar a ferver e escumar cuidadosamente.

- Juntar a guarnicao aromatica (o toucinho ou o0s courdl
de porco branqueados)

|
- Cozer lentamente com a panela semitapada.

- Escumar. I

- Acrescentar agua a ferver, se necessario.
- Temperar com sal grosso a “/, da cozedura

* Lavar cuidadosamente os legumes secos e mergulha-los
em agua fria durante 2-3 h.

* Colocar o recipiente em local refrigerado [risco de fermen-
tacaol

* Retirar os legumes secos

- Certificar-se de que os legumes secos estao cozidos.
| Provar: eles devem estar cozidos e “inteiros”.
- Escorrer.

- Ligar de acordo com a receita [manteiga, natas, fondu
de tomate, suco de carne...).

- Colocar numa legumeira.

UTILIZACOES
* Preparar a guarnicao aromatica [cenouras aos pedacos, b~ o A
cebolas cravejadas de cravinho-da-india, ramo de cheiros, 0 feqao-brancc{e as feijocas acompanham irequgﬂt&- 't
dentes de alho, toucinho branqueado ou couratos gordos mente confeccdes a base de borrego ou de carneiro. ./
de porco atados com um fio e branqueados). Podem ser servidos frios em salada.
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JIER LEGUMES SECOS
H0D0 PARA SOPAS E PURES

gntithas e ervilhas

* Preparar a guarnicao aromatica
- Cortar o toucinho em pedacinhos e branquea-los.
- Cortar as cenouras em pequenos cubos ou a camponesa.
- Picar as cebolas.

- Preparar o ramo de cheiros e retirar o germe do alho.

* Colocar o toucinho branqueado num recipiente adequado
e saltear em manteiga.

* Acrescentar o resto da guarnicao aromatica e deixar suar
durante alguns minutos.

favar cuidadosamente as lentilhas ou as ervilhas.

) i * Acrescentar as lentilhas ou as ervilhas.
Nunca deixar na agua.

* Regar abundantemente com agua ou fundo branco frio.

* Juntar o ramo de cheiros e o alho.

* Cozer lenta e reqularmente com o recipiente semitapado.
* Tornar a escumar se necessario

* Temperar com sal a ?/, da cozedura.

* Verificar a cozedura. Os legumes secos devem estar bem

#loloca-las em agua fria e branquea-las durante 2-3 min.

: _ cozidos.
#Escumar cuidadosamente * Retirar o ramo de cheiros e os dentes de alho.
RArrefecer e escorrer. * Escorrer e depois ligar ou fazer puré [conforme o fim a

que se destinam).
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;ZONCENTRACA;O A F E RVE R

DEFINICAO

Este processo permite cozer um alimento por imersao em
agua a ferver [a inglesa) ou num fundo, vinho, leite ou
xarope. Os alimentos assim confeccionados conservam
todos os seus elementos nutritivos.

As perdas de elementos sapidos e nutritivos surgem em
funcao do grau de concentracao do liquido da cozedura:
quanto mais concentrado for o liquido, menos significativas
sao as perdas.

COZER LEGUMES VERDES A INGLESA

(FEIJAO-VERDE, ERVILHAS, BROCOLOS, COUVE-FLOR,
COUVES-DE-BRUXELAS...)

* Descascar cuidadosamente os lequmes, retirar os fios ou
debulha-los [conforme a sua natureza).

* Lavar os legumes cuidadosamente em varias aguas.

* Retira-los do recipiente com a mao.

ESCALFAR EM LiQUIDO

B A

E

* Ferver uma grande quantidade de agua temperada
sal em lume forte.

* Mergulhar os leqgumes de uma so vez.

A dgua nao deve deixar de ferver; caso isso acont
ebulicao deve recomecar imediatamente.

o

* Verificar se os lequmes estao cozidos, quer provando |f
jao-verde) quer picando o caule com uma faca ou umé
agulha de bridar [couve-flor).

* Refrescar os lequmes em agua fria, retirando-os dept$
com uma aranha.

P A = L

* Verificar se os legumes estao completamente frios e, em’
sequida, escorré-los.



INQUEAR ESPINAFRES

i

Blirar o caule aos espinafres: dobrar as folhas e puxar
lidadosamente para retirar toda a nervura central.

inar as folhas amarelas ou murchas.

lavar cuidadosamente os espinafres: lava-los varias
Bzes em muita agua.

Retird-los do recipiente com a mao, mas nunca passar
fum coador [devido as areias que ficam no fundo do reci-
piente],

gscorrer os espinafres.

A

"4

o )
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IMergulhar os espinafres numa panela contendo dgua a
ferver temperada com sal.

Pressionar os espinafres com a ajuda de uma escuma-
deira para que fiquem completamente imersos.

‘Para que os espinafres figuem bem verdes, deve utilizar
uma panela grande.
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* Deixar branquear os espinafres até a agua levantar fer-
vura, se os espinafres forem jovens e tenros, ou durante
1-2 min, se as folhas forem grossas.

* Retirar os espinafres com a ajuda de uma aranha e
mergulha-los num recipiente com agua fria.

Nao virar o conteudo da panela no coador, as eventuais
areias ficariam por cima.

! ATENCAOD |

* Escorrer os espinafres arrefecidos num coador.

* Assegurar-se de que estao completamente frios [risco de
fermentacao).

* Espremé-los com a mao e formar bolas. Cada bola cor-
responde a uma dose.

UTILIZACOES

Espinafres com manteiga, picados, com natas,
subrics, flas...

As folhas pequenas dos espinafres jovens e tenros
podem ser directamente salteadas em manteiga sem
serem previamente branqueadas.




CONFECCIONAR ARROZ "CRIOULO"

* Juntar o arroz em chuva na agua a ferver e mexe-lo o8
uma espatula ou uma pequena escumadeira, até qués
agua volte a levantar fervura.

-

* Deixar cozer o arroz sem tapar e em lume brando duranié
11-15 min, em funcao da qualidade do arroz e das indic
coes dadas na embalagem

* Mexer o arroz de vez em quando com uma espatula o
uma escumadeira

* Ferver uma grande quantidade de agua numa cacarola * Verificar a cozedura provando o arroz. Para que fique na
grande ou numa panela (6 partes de agua para 1 parte de ponto, o arroz deve estar leve e nao colar.
arroz).

* Temperar a agua com bastante sal grosso [cerca de 12 g
por cada litro de agual.

e Escorrer o arroz num coador

Para uma utilizacao fria posterior

- Arrefecer o arroz de imediato, passando-o por agua fria
* Pesar o arroz necessario [50 g a 70 g por dose]. Em

- Para uma utilizacao fria imediata:
seguida, colocar o arroz num chinées. ; : s :

- Temperar o arroz antes deste arrefecer completamenitg

i ) . ) o tempero penetra melhor quando o arroz ainda nao ests
A agua deve ficar transparente e sem vestigios de amido. totalmente frio)

* Lavar cuidadosamente o arroz em agua fria
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CONFECCIONAR ARROZ PILAF

I_I
T

f8ra uma utilizacao quente imediata:
iLolocar o arroz num tabuleiro em aco inoxidavel ou
luma cacarola, arrefecendo-o ligeiramente [apenas
para retirar o excesso de amidol.

Acrescentar pequenos pedacos de manteiga.
Rectificar o tempero. ‘

Servir de imediato ou cobri-lo com uma folha de papel
legetal e manté-lo quente na estufa.

om.
ea

.

Bfa uma utilizacao quente posterior:
Espalhar o arroz num tabuleiro em camada pouco espessa.
Acrescentar nozes de manteiga.
lemperar.

Lobrir com uma folha de papel vegetal.

* Medir o arroz '/, / para oito pessoas).

* Medir o fundo branco, o fumet ou a agua [*/, de ¥ para '/, /
de arroz]. Uma parte de arroz para 1,5 partes de liquido para
regar

* Picar as cebolas [ver p. 113 e 114).

* Preparar o ramo de cheiros [ver p. 356).

* Cortar o papel vegetal.

faquecer o arroz
uecer o arroz no forno a 180 °C ou no microondas.
€xé-lo de vez em quando com um garfo.

% Empratar.
3. P

UTILIZACOES |
nte . | * Levar as cebolas picadas a suar em manteiga [nao prolon-
sta plase para saladas compostas gar, pois as cebolas acabarao de suar quando o arroz esti-
Bcompanhamento para carne e peixe cozidos ver a vitrificar).

CONTINUA g



CONFECCAO DE ARROZ

* Colocar o recipiente no forno a 190-200 °C com a grelhag
meia altura. O tempo de cozedura é de 17-19 min parRd
arroz classico e de 11-14 min para o arroz Basmati ou Tal

* Juntar o arroz, sem lavar, as cebolas suadas

* Vitrificar o arroz [refoga-lo lentamente, mexendo sem
parar com uma espatula. Os graos de arroz devem sepa-
rar-se e ficar transparentes)

* Verificar a cozedura [provar)

* Retirar o recipiente do forno'". Coloca-lo em cima de uma
grelha

* Deixar o arroz acabar de cozer durante 5 min sem relifa
a tampa nem o papel vegetal.

" Para evitar e limitar os riscos de queimaduras, é habitual
polvithar com farinha a tampa e as pegas do recipiente,
ATENCAD !

Regar o arroz com o fundo ou com a agua a ferver

* Acrescentar o ramo de cheiros

Temperar

Verificar a hora exacta em que a agua levantou de novo

fervura

- 5 min depois
* Soltar o arroz com um garfo
* Incorporar nozes de manteiga

= =

* Colocar o arroz a 63 °C num recipiente
* Cobrir com uma folha de papel vegetal ou com uma * Conserva-lo coberto a 63 °C

tampa * Empratar
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INFECCIONAR ARROZ-DOCE

ima

rar k :
4 T
jfesar o arroz e lava-lo cuidadosamente em agua corrente.
lAdgua deve ficar transparente e sem vestigios de amido.

*Branquear o arroz
=Colocar o arroz numa cacarola grande contendo agua fria
=Levar ao lume

* Limpar as beiras do recipiente com papel absorvente

=Mexer de vez em quando com uma espatula ou uma

* Cobrir o recipiente e coloca-lo no forno a 190-200 °C,
ESt.lJrn-.idv'-r.a

durante 20-25 min [conforme o tipo, a qualidade e a ori-

gem do arrozl. O arroz deve estar mole e ter absorvido a |
=Escorre-lo e refresca-lo num coador totalidade r_!u leite.

=Branquear o arroz ril.r inte 1-2 min
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LIGAR ARROZ-DOCE

PARA FAZER PUDINS DE ARROZ, FRUTOS CONDE,
COROAS E BOLOS DE ARROZ

* Misturar as gemas de ovo com o agucar

* Retirar o arroz do forno. Utilizar para esse efeito um pano
muito seco [risco de queimaduras].

* Verificar a cozedura: deve ter absorvido a totalidade do
leite.

* Retirar a vagem de baunilha, lava-la e guarda-la.

* Juntar progressivamente a mistura ao arroz a ferver.
* Mexer cuidadosamente com uma espatula

A mistura nao deve tocar os bordos do recipiente [risco de
coagulacdo das gemas de ovol.

| ATENCAD !

* Levar o arroz de novo ao lume e deixa-lo ferver.

* Mexé-lo cuidadosamente durante alguns segundos ¢l
uma espatula

l _.'. — T i

* Retirar o recipiente do lume quando o arroz tiver adqui
rido a consisténcia desejada.

* Acrescentar eventualmente uma guarnicao (sequndod
receita: salpicao de frutas cristalizadas maceradas, pas
sas maceradas).

* Encher as formas. o)
= Alisar correctamente a superficie. (

* Deixar arrefecer ou consumir morno
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ZER MASSA ALIMENTAR FRESCA

ZER NO MOMENTO

* Deixar cozer a massa em lume forte durante alguns
minutos.

* Mexer a massa frequentemente com um garfo.

* Verificar a cozedura. A massa deve ficar tenra mas firme
|al dente).

* Escorrer a massa (quase completamente).

A restante agua impede a massa de se colar.

flevar ao lume uma grande quantidade de agua.
emperar com sal grosso (8 g a 10 g de sal por litro de * Nunca refrescar a massa.

agua) * Cozer imperativamente s6 quando pedida.
icrescentar um pouco de oleo.

* Ligar a massa ou acabar a preparacao.

; ’ * Ligar a massa conforme a receita com:
*Mergulhar a massa so quando pedida, em pequenas -

guantidades, na agua a ferver temperada com sal e dleo. manteiga, natas, azeite, molho de tomate..

* Empratar.
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COZER MASSAS INDUSTRIAIS

UTILIZACAO IMEDIATA

e

|
|

* Juntar a massa e mexer com um q;_ar'f:_: ate levantar fervii@

* Nao tapar [risco da agua transbordar]

* Mexer de vez em quando para evitar que a massa se |uni#
ou se cole ao fundo do recipiente. A

» Verificar com frequéncia o ponto da cozedura. O espar
guete esta cozido quando o centro branco da massa desa

» Ferver uma grande quantidade de agua [1 / de aqua para
parecer

0,100 kg de massal.

X ® we fic: urr ywaco firme lal dente
* Temperar a dgua com sal grosso (8 g a 10 g de sal por Deve ficar um pouco firme (al dente)

cada litro de agual * Parar a cozedura com um pouco de agua fria




COZER MASSAS INDUSTRIAIS

UTILIZACAO POSTERIOR

georrer imediatamente

®necessario, passar ligeiramente por agua a ferver.

* Arrefecer completamente a massa, escorré-la e reserva-la
Para impedir que a massa cole, pode deitar-lhe um pouco
de oleo.

& B

tligar a massa com manteiga

Saltear rapidamente a massa num recipiente contendo
pedacos de manteiga
Rectificar o tempero. * Reaquecer a massa

- Mergulhar a quantidade de massa desejada em agua a

Empratar p
ferver temperada com sal durante 1-2 min

* Escorrer a massa e liga-la com manteiga

* Temperar e empratar
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COZER FRUTOS EM XAROPE

CONFECCIONAR COMPOTA

» Descascar, descarocar e pincelar os frutos com limao.

* Fazer o xarope a 1,1247-1,1335 D, cerca de 0,500-0,600 kg
de acucar por cada litro de agua.

* Aromatizar o xarope (raspa de limao, de laranja, baunilha,
especiarias...)

» Mergulhar completamente os frutos no xarope em ebulicao.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal com um buraco no
centro, para que o vapor possa sair.

* Se necessario, fazer pressao com a ajuda de um prato
para manter os frutos imersos.

>

* Cozer em lume muito brando durante 20-30 min, co®

forme o calibre e a maturacao dos frutos.
* Verificar a cozedura com uma agulha de bridar. Os frult
nao devem oferecer resisténcia.

‘ k"
N

* Colocar os frutos num recipiente de aco inoxidavel o
numa compoteira, mantendo-os sempre cobertos com
xarope [risco de oxidacao).

UTILIZACOES

* Compota (frutos em calda)

* Guarnicao de tartes, gelados, varios tipos de
| mesas
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¢ER MIUDEZAS NUM BLANC
ECA, MAO, REDENHO DE VITELA"

o em conta a legislacao em vigor.

* Preparar a guarnicao aromatica:
- cenouras inteiras ou em pedacos;
- cebolas cravejadas;

- ramo de cheiros.

« Confeccionar o blanc

- Dissolver para 1 { de cozedura 10 g a 15 g de farinha
num pouco de agua fria.

- Acrescentar o sumo de meio limao''.

F . 3

« Escalfar as miudezas

- Levar a ferver uma quantidade de agua suficiente para
cobrir completamente as miudezas

iSangrar as miudezas em agua gelada durante alguns
minutos

=Mudar a agua e o gelo com frequéncia. - Temperar com sal grosso.

=Colocar as miudezas num recipiente com agua fria. - Passar o blanc pelo chinés para a agua em ebulicao.

Levar ao lume e branquear durante 3-4 min. - Mexer com a ajuda de um batedor de varas para unifor-
=Escumar, arrefecer e escorrer, mizar a mistura.
= Regar com bastante limao. - Juntar as miudezas
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COZER MIUDEZAS NUM BLANC [CONTINUACAD)

* Juntar a guarnicao aromatica um pouco de 6leo ou gor-
dura de rim de vitela picada.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal com um buraco no
centro ou com um pano esterilizado para que o vapor
possa sair.

* Cozer em lume brando (cerca de 2 h a 2 h 30 min para
uma cabeca de vitela)

* Verificar a cozedura das miudezas. Picar a carne com uma
agulha de bridar; esta nao deve oferecer resisténcia.

* Escorrer as miudezas a medida que se forem tirando.
* Retirar o fio |se necessariol.
* Trinchar e servir logo, ainda quente, com um molho deri-

vado da vinagreta ou da maionese (gribiche, ravigote,
remoulade, tartaro...).

e limao e a gordura fazem com que as miudezas

as num blanc

d )
|. AS miudezas branc:

' COZER LEGUMES NUM BLANC
FUNDOS DE ALCACHOFRAS, SALSIFIS, CARDOS..

1.° meétodo

* Tornear, retirar o feno e pincelar com limao os funde
alcachofra.

* Mergulha-los em agua com limao.

.1

* Levar a agua a ferver apenas em quantidade suficien
para cobrir os fundos de alcachofra.

* Juntar sumo de limao, 6leo e temperar com sal grossa.

,
-

4

/

|
- Q‘- p J._

* Colocar os fundos de alcachofra na 4gua em ebulicao. £
* Cobrir com uma folha de papel vegetal com um buracond
centro para que o vapor possa sair
L

* Deixar cozer em lume brando durante 20-30 min.




fficar a cozedura dos fundos de alcachofra.

gar os fundos delicadamente com uma agulha de bridar.
gles nao devem oferecer resisténcia.

olocar os fundos num recipiente e cobri-los com a agua
gcozedura

#rrefecé-los rapidamente e conserva-los imersos e
gobertos em local refrigerado.

UTILIZACOES

icheados
Barnicao chatelaine, mascotte...

*método

Lonfeccionar um blanc [para 1 / de agua a ferver tempe-
fada com sal

tlissolver 10 g a 15 g de farinha num pouco de agua fria.
Micionar o sumo de meio limao.
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* Por agua a ferver.
* Temperar com sal grosso.

* Juntar progressivamente a mistura na agua em ebulicao,
passando-a pelo chinés, e mexer com um batedor de varas.

* Deixar ferver.

» Juntar os fundos de alcachofra e um fio de éleo.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal com um buraco no
centro,

* Deixar cozer em lume muito brando, tendo cuidado para
que o blanc nao cole ao fundo do tacho.

* Verificar a cozedura.

* Colocar os fundos de alcachofra num recipiente e cobri-
-los com o liquido da cozedura.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal.

0 oleo e o sumo de limao limitam os riscos de oxida-
cao [escurecimento).




COZER COGUMELOS A BLANC
LAMINADOS, AOS QUARTOS, TORNEADOS

ral A LA

* Colocar os cogumelos na agua a ferver.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal.
* Deixar ferver novamente.

* Deixar cozer 4-6 min [em funcao do tamanho dos cog
melos).

* Colocar os cogumelos num recipiente com o liquido g8
cozedura [nao retira-los da agua, pois ha risco de oxidacaol

* Arrefecer os cogumelos rapidamente. Conserva-lgé

cobertos.
* Descascar, lavar e cortar os cogumelos [ver p. 66 e 67).
* Levar a ferver uma pequena quantidade de agua’'.
*» Temperar com sal, manteiga e sumo de limao. UTILIZACOES
: . icoes
0Os cogumelos ja tém muita agua Pequenas guarnic

* Fricassés, blanquettes...

, 390




JJER A VAPOR

@ vapor significa cozer um alimento num recipiente
ado e hermético ou numa panela de cozer a vapor. 0
iemanado pelo liquido em ebulicao [agua salgada,
fbranco, fumet, court-bouillon...) transmite o seu calor
mento que estiver a cozer. O tempo de cozedura
fide da espessura, da textura do alimento e do material

cnica de cozedura tem interesse dietético.

ESTUFAR LEGUMES

JULIANA DE CENOURAS, PARTE BRANCA DO ALHO-
-FRANCES, AIPO...

* Descascar, lavar cuidadosamente e cortar os lequmes em
juliana [ver p. 54 e seguintes).

* Levar uma sauteuse a lume muito brando.

* Juntar um pouco de manteiga, sal fino e uma pitada de
acucar em po.

* Juntar a juliana de legumes e, se necessario, um pouco de
agua para ajudar a formacao de vapor.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal e uma tampa.

TP ——




ESTUFAR LEGUMES [CONTINUACAO)

* Deixar cozer muito lentamente durante cerca de 20 min.

* Vigiar com muita atencao para que os legumes cozam na
sua agua natural e nao agarrem ao fundo da sauteuse.

* Verificar o tempero e a cozedura dos legumes.
* Colocar num recipiente de aco inoxidavel.

* Cobrir com pelicula aderente ou com uma folha de papel
vegetal.

UTILIZACOES

Guarnicao de sopas ljuliana Darblay] e de peixes
escalfados em court-mouitlement (Suchet).
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COZER EM VACUO

DEFINICAO

Esta técnica de cozedura consiste em acondicionar
embalagem especifica produtos crus, pré-cozidos, b
queados, quadriculados ou corados ou, entao, associadl
outros pré-confeccionados (tempero, guarnicao aromal
molho, ingredientes decorativos), depois criar va
embalagem e po-los imediatamente a cozer.

Em funcao da natureza dos produtos e dos resultados e
rados, os alimentos podem cozer a alta temperatural
legumes cozem a cerca de 100 °C] ou a baixa temperali
[carnes cozidas a 60-62 °C no interior].

A temperatura de cozedura deve ser extremame
cisa, resultado de varias experiéncias registadas naf
técnica e no diagrama de fabrico.
0 vacuo associado a uma temperatura e a um temp
cozedura preciso (cozedura a temperatura exactalp
mite obter um excelente resultado tanto ao nivel do ¥
nutricional como sanitario.

ETAPAS PRINCIPAIS Ju

* Recepcao dos alimentos ~F
- 0s produtos sao controlados, identificados, desembals
dos [embalagens grandes] e depois armazenados|
temperaturas regulamentares.

* Preparar os produtos .A
- Descascar, lavar e desinfectar os legumes.

- Aparar, desossar e separar em pecas a carne de talho.
- Limpar, cortar ou bridar a carne das aves.

- Desembalar e controlar os alimentos semiconfeccion




ozer os ingredientes (segundo a receita)
Branquear ou pré-cozer os legumes.

Marcar, rissolar, grelhar as carnes, as aves ou 0s peixes.

duntar os diferentes ingredientes (ingredientes de
fecoracao)

Fundo, molho, guarnicao aromatica, temperos...

Acondicionar a vacuo em embalagem de cozedura.

=0s diferentes ingredientes da receita podem ser acondi-
tionados separadamente em embalagens especificas
Imolho, guarnicao especifica...).

Dvacuo é feito com uma maquina manual ou automatica.
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* Cozer em vacuo

- Os alimentos acondicionados em vacuo sao, em sequida,
cozidos "no meio” a uma temperatura precisa, permanen-
temente controlada, utilizando uma sonda registadora.

- Cada lote devera ter um grafico de cozedura devida-
mente registado.

* Arrefecer rapidamente e segundo o modo regulamentar
os pratos antecipadamente cozinhados e confeccionados
(PACC)

- 0s PACC sao arrefecidos dentro de uma célula. Devem
passar de 63 °C para 10 °C no meio em menos de duas
horas [com determinados aparelhos, é possivel cozer e
arrefecer automaticamente sem qualquer manutencao).

- 0 arrefecimento é alvo de um procedimento muito
preciso.

- As temperaturas e a curva de arrefecimento devem ser
registadas e conservadas.

= |dentificar o lote

- 0s PACC, por regra, deverao ser etiquetados: natureza
do produto, lote, data de fabrico, DLC, reproducao do
selo sanitario...

- Devera ser reservado um teste representativo do lote para
um eventual controlo microbiolégico ou outras analises
que entrem no quadro de procedimentos de autocontrolo.

* Armazenar imediatamente os PACC em local adequado e
refrigerado

-0s PACC s3o armazenados a uma temperatura com-
preendida entre os 0 °C e os 3 °C no maximo. A duracao
é fixada em colaboracao com os servicos veterinarios, na
sequéncia de um estudo de envelhecimento.

* Reaquecer

- 0 reaquecimento devera permitir que os PACC passem
de uma temperatura de 10 °C para 63 °C em menos de
1h.

- 0 material utilizado [banho-maria, forno misto...] devera
permitir que se preservem da melhor maneira as quali-
dades organolépticas da confeccao.

* Terminar o prato e juntar as guarnicdes

- Ao empratar, o molho e als] guarnicaoldes) juntalm)-se
aos outros elementos da confeccao.

A cozedura em vacuo nao permite qualgquer tipo de improvi-
sacdo. Necessita do acordo dos servicos veterindrios, de
locais e materiais adequados, de pessoal formado e cons-

| ATENCAOD ! ciente dos riscos sanitdrios implicados no caso do desres-
peito pelos procedimentos de fabrico. A mise en place de
uma analise dos riscos realizada para cada grupo de pratos
com a mesma origem é imprescindivel.




COZER LEGUMES A GREGA

COGUMELOS, CEBOLAS PEQUENAS, FUNDOS DE
ALCACHOFRAS, COURGETTES, FUNCHO, PARTE
BRANCA DO ALHO-FRANCES, AIPO-RABANO...

* Descascar, lavar e cortar os legumes
- Laminar os cogumelos [ver p. 68].
- Laminar os fundos de alcachofra ver p. 43].
- Tornear as courgettes [ver p. 88).
- Tornear os aipos [ver p. 65).

- Cortar a parte branca dos alhos-franceses aos pedacos
[ver p. 118).
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* Fazer a mise en place
- Picar as cebolas [ver p. 113 e 114].
- Preparar o ramo de cheiros [ver p. 356).

- Fazer o saquinho de aromas com uma gaze esteriliz
pimenta em grao, coentros e, eventualmente, alho,

- Medir o vinho branco.
- Fazer sumo de limao.

‘\\-.._

* Comecar a confeccao dos legumes a grega
- Levar uma cacarola grande ou um tacho ao lume.
- Deitar azeite.
- Suar a cebola picada sem alourar.

- Juntar o sumo de limao, o vinho branco, o saquinho
aromas, o ramo de cheiros, alguns graos de pimentas
0s coentros.

e ’

* Juntar o legume.

* Temperar com sal e fechar hermeticamente o recipienté
[juntar um pouco de agua para cozinhar os legumes qué
levam mais tempo a cozer - couve-flor, aipo...].




GLACEAR LEGUMES PEQUENOS A BLANC
CENOURAS, NABOS, CEBOLINHAS...

fgiar atentamente a cozedura [5-6 min para os cogume-
s, 10-12 min para as courgettes, 20-25 min para os fun-
ps de alcachofral.

ddgua dos legumes e a da cozedura deve evaporar-se
plalmente. O sumo de limao e o oleo devem formar uma
kpécie de molho vinagreta brilhante e emulsionado.

.

pratar os legumes a grega

tEnvolver os legumes no molho de cozedura para que
Hfiguem brilhantes.

=Dispor os legumes graciosamente em pratinhos.

tDecorar facultativamente com meias rodelas de limao
‘taneladas.

NOTA
la € uma técnica-base que pode ser modificada jun-
do tomate concassé, graos de funcho, caril, acafrao,

@s passas...




GLACEAR LEGUMES [CONTINUACAD]

il

* Colocar os legumes num recipiente adequado com tamg
ou coberto com uma pelicula aderente. ]

* Repartir os legumes numa s6 camada [ndao sobrepo-los)
num recipiente raso [cacarola, tacho).

* Juntar a manteiga em parcelas, o acucar e o sal.
* Regar com agua fria até cobrir os legumes.

NOTA

Caso os legumes ja estejam cozidos mas ainda haja’
agua de cozedura: retirar os leqgumes e deixar redu-
zir ate que fique com consisténcia de xarope; @
sequir, voltar a colocar os legumes dentro da caldag
mexer para envolvé-los.

Caso contrario, regar sem excesso.

UTILIZACOES

Pequenas guarnicoes brancas (fricassés, blanquel
tes...] muitas vezes associadas aos cogumelos cozi
dos a blanc.

* Levar a ferver.

* Cobrir com uma folha de papel vegetal.

* Deixar cozer em lume brando até que a agua de cozedura
esteja completamente evaporada.

* Envolver de vez em quando os legumes no liquido de
cozedura.

* Verificar a cozedura

* Os legumes devem ficar firmes mas cozidos e a agua |
evaporar totalmente. Os legumes ficam revestidos com
uma pelicula brilhante composta por uma calda de |
manteiga e acucar. Ervilhas primaveris .
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JACEAR CEBOLINHAS A BRUN

UCEDIMENTO IDENTICO AO DE GLACEAR LEGUMES
HUENOS A BLANC

#* Prolongar o tempo de cozedura e de evaporacgao da agua.
Acalda escurece.

# Envolver as cebolinhas virando-as delicadamente na calda
taramelizada.
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* Juntar algumas gotas de aqua fria ao caramelo aloirado
para evitar que ganhe mais cor.

* Colocar delicadamente as cebolinhas glaceadas noutro
recipiente.

* Lavar imediatamente a sauteuse pondo-lhe agua a ferver.

UTILIZACOES

Pequenas guarnicoes escuras [avd, borgonhesa,
Marengo...).

Navarin com batatas




S/ SALTEAR

/

CONCENTRACAO

DEFINICAO ‘ Y h\ © ' JOLF
Saltear é cozinhar um alimento em lume forte, sem tampa
e com um pouco de gordura, num recipiente baixo.

Esta técnica de cozedura rapida é especialmente adequada
a pecas pequenas

SALTEAR PECAS PEQUENAS DE CARNE
VERMELHA
ENTRECOTES, LOMBOS, BIFES...

« Saltear a carne

'

- Levar a lume forte um sautoir com oleo e mantei§
Colocar as pecas de carne. Alourar bem. * Des

| - Temperar a carne pouco antes ou logo depois da cois » Cor
| dura. = )\

. e
- ) | A -
‘ [

Entrecote a bordalesa

* Virar a carne com uma espatula [nunca picar a carne com’
um garfo).

* Deixar alourar até ao ponto desejado [muito malpassads
malpassada, no ponto, bem-passadal, controlar carres

gando com o dedo.

. Preparara carne em funcao da peca * Retirar as pecas do lume e coloca-las num tabuleiro com
) ) rede ou num prato virado ao contrario .
- Aparar, retirar a gordura e os nervos, cortar e eventual- P
mente atar. * Conservar a carne quente enquanto faz o molho.
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JLHO CURTO POR DESGLACAGEM

esengordurar parcialmente o sautoir.
Lonfeccionar o molho

Juntar as chalotas laminadas ou picadas [em funcao da
receita)

Fazer suar as chalotas sem ganharem cor

~

fesglacar com vinho branco ou tinto [em funcao da con-
feccao)

Reduzir em °/, para diminuir o risco de acidez.

Juntar fundo escuro espesso de vitela e, eventualmente,
Um pouco de glace de carne.

* Reduzir ligeiramente o molho mexendo com uma espatula
[nao utilizar o batedor de varas).

= Verificar a untuosidade e o tempero

* Passar o molho pelo chinés e montar com manteiga, mas
Sem excesso'

Caso o ingrediente seja chalota, 0 molho nao devera ser coado no chinés

* Empratar
- Dispor as pecas de carne numa travessa.

- Repartir a guarnicao do prato (tutano de vaca sangrado e
escalfado, por exemplo).

- Napar uniformemente com molho.

UTILIZACOES

* Steak Bercy
* Entrecéte a negociante de vinhos
* Bife com chalota

NOTA

As pecas pequenas de carne vermelha, geralmente,
sao temperadas depois da cozedura, dado que o sal faz
sair o sangue. Deverao ser viradas com uma espatula
de metal e nao com um garfo, porque correm o risco de
perder sangue.



SALTEAR PECAS PEQUENAS DE CARNE
VERMELHA

PAVES DE RUMSTECK, LOMBOS, ENTRECOTES, TORNE-
DOS E NOISETTES...

Bifes com pimenta

o e

* Preparar a carne em funcao da peca
- Aparar, retirar os nervos e a gordura, cortar e, eventual-
mente, atar com fio.

* Preparar a pimenta

- Esmagar os graos de pimenta utilizando, por exemplog
fundo de uma cacarola

- Panar os bifes.

* Levar a lume forte um sautoir.
* Juntar um pouco de manteiga e de oleo.

* Temperar com sal os pedacos de carne [poderao ser tems
perados depois da cozedural.

* Os bifes panados em pimenta esmagada nao deverao ser
novamente temperados com pimenta.

* Colocar os pedacos de carne a alourar quando a manteigd
comecar a ganhar cor.

* Virar os pedagos de carne com uma espatula de metal
nao picar com garfo.

* Vigiar atentamente a cozedura. O suco da carne deve
caramelizar sem queimar.

* Cozer de acordo com o ponto desejado [muito malpas-

sado, malpassado, no ponto, bem-passado). As noisettes
de anho devem ficar rosadas.



plocar os pedacos de carne num tabuleiro com grelha ou
im prato virado ao contrario.

gnservar a carne quente. |

NOTA

i0s bifes com pimenta podem ainda ser flamejados
icom conhaque.

¥0 acabamento [preparacao do molho] é uma confec-
itdo frequentemente feita a frente do cliente.

OLHO CURTO POR DESGLACAGEM

tConfeccionar o molho
- Desengordurar parcialmente o sautoir.

=Desglacar com vinho branco; reduzir */, do liquido para
diminuir ao maximo a acidez [ver ficha técnica de
fabrico).
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* Juntar fundo escuro de vitela ligado e deixar reduzir mais
uma vez [nunca bater um molho escuro; utilizar uma
espatula)’.

* Juntar um pouco de natas.

* Reduzir o molho mais uma vez e, eventualmente, passa-lo
pelo chines fino.

* Montar o molho com manteiga fora do lume.
* Verificar a cor, a untuosidade e o tempero.

— g

* Empratar

- Dispor os pedacos de carne numa travessa e con-
serva-los quentes.
- Napar os pedacos de carne uniformemente com o molho.

" Quando se preparam molhos escuros, nao é reco-
mendavel a utilizacao do batedor, porque a incorpo-
racao de ar que este provoca torna o molho mais
claro.




SALTEAR PECAS PEQUENAS DE CARNE
BRANCA

Escalopes e costeletas de vitela, medalhoes e costeletas
de porco, peitos de peru...

Escalopes com natas

* Preparar a carne em funcao da peca
- Aparar, retirar os nervos e a gordura, espalmar e aparar
a ponta do osso [ver p. 217, 225 e 226).
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* Levar um sautoir a lume brando

* Juntar um pouco de manteiga e oleo

* Temperar com sal e pimenta |os escalopes de vitela 88
carne de peru podem ser ligeiramente enfarinhadosl.

* Colocar os pedacos de carne no sautoir assim que a mame
teiga comece a ganhar cor.

* Deixar alourar lentamente e com cuidado, para quea

manteiga nao escureca.

- ‘i
‘b—v
¢

-"‘"—'

* Virar as pecas de carne e continuar a cozedura. A camg
devera adquirir uma cor alourada.

* Verificar a cozedura: ao carregar com um dedo, a camg
bem cozida devera estar firme.

* Colocar as pecas de carne num tabuleiro com grelha ou
num prato virado ao contrario.

» Conserva-las a uma temperatura superior a 63 °C.




HO CURTO POR DESGLACAGEM

pfeccionar o molho
gsengordurar parcialmente o sautoir.

Jesglacar os sucos em funcao da receita com vinho do
firto ou vinho branco; reduzir */, para diminuir o risco
acidez.

Juntar natas e ligar ligeiramente com um pouco de
ido escuro de vitela ligado.

erificar a untuosidade, o tempero e a cor do molho
era ser ligeiramente marfim].

—

iPassar o molho pelo chinés fino.

puntar a guarnicao especifica quando necessaria: cogu-
imelos salteados, estufados...

IMontar o molho com manteiga.

* Empratar

- Dispor a carne numa travessa [comprida para os escalo-
pes, redonda para as costeletas).

- Virar os ossos das costeletas para o interior da travessa.
Colocar a travessa durante alguns segundos no forno a
temperatura de 200 °C.

- Napar uniformemente com o molho.

UTILIZACOES

* Escalopes com natas, vinho do Porto, miscaros,
Vale d'Auge...

* Medalhoes de porco com mostarda, com paprica...




SALTEAR PECAS PEQUENAS DE CARNE

BRANCA

COSTELETAS E MEDALHOES DE PORCO, ESCALOPES,
PICCATAS, MIGNONS DE VITELA, PEITOS DE PERU

Y \
\

N

* Levar um sautoir a lume brando.

* Juntar um pouco de manteiga e 6leo.

* Temperar com sal e pimenta [algumas pecas pequenast
vitela ou de aves podem ser ligeiramente enfarinhadasl

* Colocar os pedacos de carne no sautoir assim que a mae
teiga comecar a ganhar cor.

* Deixar alourar lentamente e com cuidado para que a ma®
teiga nao escureca.

Costeletas de porco a salsicheiro

* Virar as pecas de carne assim que estiverem coradasé
prosseqguir a cozedura do outro lado.

* A carne devera adquirir uma cor ligeiramente acasta
nhada [ndo em excesso) e uniforme.

* Verificar a cozedura
- Quando se carrega com um dedo na carne bem cozida,
esta deve estar firme.

* Preparar a carne em funcao da peca * Colocar a carne num tabuleiro que tenha uma grelha oy .
- Aparar, retirar os nervos e a gordura, espalmar e aparar num prato virado ao contrario.
0 0550. * Conserva-la a uma temperatura superior a 63 °C.
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LHO ESCURO POR DESGLACAGEM

tonfeccionar o molho
Desengordurar parcialmente o recipiente.

sluntar, conforme a receita, chalotas ou cebolas picadas
efazé-las suar sem ganhar cor.

an-

\ -
- i
‘ll
k
.

* Verificar a cor, a untuosidade e o tempero

* Juntar a quarnicao se for necessario (por exemplo, mos-
tarda, juliana de cornichons, para as costeletas de porco a
salsicheiro).

| ° Montar ligeiramente o molho com manteiga.

Desglacar com vinho branco, vinho da Madeira ou Marsala,
#m funcao do nome do prato.

* Empratar
- Dispor os pedacos de carne numa travessa.
- Colocar a travessa durante alguns seqgundos no forno a
200 °C.
- Napar e dispor uniformemente a gquarnicao.

N

UTILIZACOES

Juntar fundo escuro de vitela ligado e reduzir de novo * Costeletas de porco a salsicheiro, Robert

Inunca bater um molho escuro, mexer com uma espatula * Piccatas, escalopes com Marsala
adequadal * Medalhdes de vitela a cacador, Duroc
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FRANGO SALTEADO A BLANC
COM NATAS, PAPRICA, COGUMELOS, RIESLING...

* Confeccionar os pedacos de frango. * Cc
- Temperar os pedacos com sal e pimenta. Passar
pedacos de frango em farinha; dar pancadinhas pafa
tirar a farinha em excesso.

|

= —— z -

AN

Frango salteado Vale d’Auge

* Colocar manteiga num sautoir e levar a derreter.

* Dispor os pedacos de frango com o lado da pele para baix,
Deixar alourar durante alguns minutos.

* Virar os pedacos e deixa-los alourar do outro lado.
* Cobrir o recipiente e terminar a cozedura no forno a 200 °C.

* Preparar e cortar o frango enquanto cru; aparar o osso da * Retirar as asas alguns minutos antes das coxas

perna ver p. 246 a 248). * Colocar os pedacos de frango numa travessa.

* Confeccionar um fundo branco de aves com o0s 0ss0s e as « Verificar o ponto de cozedura [como no frango salteads

miudezas Iver p. 264 e seguintes]. Ligar o fundo branco escuro) e manter os pedacos a uma temperatura superior
ligeiramente, para se obter um aveludado ab3°C
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eccionar o molho por desglacagem
tDesengordurar parcialmente o sautoir
Juntar as chalotas picadas.
Deixar suar as chalotas lentamente.

=Desglacar em funcao da receita com vinho branco, cidra,
cerveja
= Deixar reduzir °/, para diminuir os riscos de acidez.

=

* Juntar aveludado de aves e reduzir lentamente. Mexer
com um batedor ou com uma espatula adequada [ver
p. de 282 a 285).
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* Juntar natas:
- Reduzir mais uma vez.
- Verificar a untuosidade, a cor e o tempero do molho.

* Passar o molho no chinés para uma sauteuse mais pequena
ou para um banho-maria, para utilizar posteriormente.

* Conservar o molho a uma temperatura superior a 63 °C

* Empratar

- Dispor os pedacos de frango numa travessa com os
0ss0s virados para o centro.

- Juntar a guarnicao especifica ([cogumelos salteados a
branco, cogumelos estufados, cebolinhas glaceadas a
branco...).

- Napar uniformemente.

NOTA

Quando o frango salteado nao é imediatamente servido
apos a cozedura, é melhor conserva-lo no molho a mais
de 63 °C. Neste caso, deve estar particularmente
atento, para nao deixar ferver o molho com os pedacos
de frango. Se isso acontecer, o frango deixa de ser sal-
teado para ser guisado.




FRANGO SALTEADO A BRUN
A CACADOR, A BORGONHESA, A BASCA...

A _ ERIARR
* Comecar a confeccionar o frango _
- Temperar com sal e pimenta e enfarinhar os pedag®
Dar pancadinhas para retirar o excesso de farinha.

Frango salteado & borgonhesa
73
L} -
) )’
v - £

R

\‘ —
. ; K™

* Levar uma cacarola ao lume com manteiga a alourar ol
manteiga e um pouco de dleo

* Colocar os pedacos de frango com a pele virada pan
baixo e deixar alourar durante alguns minutos.

¥
¢

i

.

.

f

* Preparar e cortar o frango cru; aparar o osso da perna. * Virar os pedacos e deixar alourar o outro lado. o
- i [

* Confeccionar um fundo escuro de aves ligeiramente ligado Cobrir a cacarola e terminar a cozedura no forno a 200°C. €

com 0s 0ss0s e as miudezas (ver p. 260 e 261). * Retirar as asas alguns minutos antes das coxas. .\
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plocar os pedacos de frango noutro recipiente. Verificar a

zedura [picar as coxas com uma agulha de bridar; o * Passar o molho pelo chinés fino [caso ndo tenha guarnicao
Quido que sai deve ser completamente branco, sem qual pequena).
Quer vestigio de sangue).

lieservar os pedacos em local quente.

Molho por desglacagem
=Desengordurar o recipiente de cozedura parcialmente.
= Juntar chalotas picadas fininhas

=Deixar suar lentamente

=Desglacar, em funcao da receita, com vinho branco ou
; tinto.

* Montar um pouco o molho com manteiga.

=Deixar reduzir */, para diminuir os riscos de acidez.

* Empratar

- Dispor os pedacos de frango numa travessa com os
0ss0s virados para o centro

- Juntar a quarnicao especifica (cogumelos, boletos, fun-

#Juntar um fundo escuro de aves ligeiramente ligado [ver
p.260 e 261).

B Deixar reduzir; nao utilizar um batedor de varas, mas uma dos de alcachofras salteados, tiras pequenas de touci-
espatula nho, cebolas glaceadas, cerefdlio, estragao...).
*Verificar a cor, a untuosidade e o tempero do molho - Napar uniformemente com molho.
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SALTEAR SUPREMOS DE AVES

CONFECCIONAR MOLHO POR DESGLACAGEM

* Temperar com sal e pimenta e alourar num sautoir co
muito pouca manteiga e oleo.

* Coloca-los com o lado da pele virado para baixo.

Supremos de pato jovem com pimenta-verde

DI

* Deixar os pedacos cozer ‘/; do lado da pele [para que a g
dura natural derreta).

* Virar os pedacos com uma espatula e terminar a cozedura

Caso nao haja indicacoes particulares do cliente, deixe o8
supremos ganharem um tom rosa.

* Confeccionar o molho
= Aparar, tirar os nervos, fazer pequenos cortes ou quadri- - Desengordurar parcialmente a cacarola.
cular a pele gorda dos supremos de pato - Flamejar com conhaque [facultativo). e R
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- | ® Juntar a guarnicao pedida, caso haja [pimenta-verde por
) exemplo); esmagar os graos ligeiramente com as costas

olocar os supremos num tabuleiro com grelha. de uma colher

jlonservar e deixar descansar os supremos em lugar
luente, enquanto estiver a confeccionar o molho

| = Acrescentar um pouco de natas [de acordo com a receita).
* Voltar a reduazir.
* Verificar a cor, a untuosidade e o tempero.

Vs . b * Montar o molho com um pouco de manteiga.

*Finalizar o molho

=Desglacar os sucos agarrados ao sauteir com vinho
branco.

=Deixar reduzir a */, para diminuir os riscos de acidez.

- Escalopar os supremos [facultativo] ou entao trincha-los
na sala diante do cliente'".

- Dispor os supremos em diagonal na travessa, com a
pele virada para cima.

- Decorar com um cordao de molho a volta.

‘ * Empratar

Caso os supremos sejam escalopados
-la por cima do
tados na cozinha nunca sa

Cor rosaaaj.

ente a pele e r

cada

Juntar fundo escuro de pato ligeiramente ligado

#Reduzir ligeiramente o molho.




SALTEAR PEIXE A MOLEIRA
LINGUADOS, TRUTAS, DARNES, FILETES, ESCALOPES...

Linguados a moleira

* Regular correctamente o lume [metade da poténcia, pas * Rec
obter a cozedura e a cor correcta do peixe) zad
. dev

* Juntar na frigideira uma mistura de oleo e manteiga
i ; *Ac
* Temperar e enfarinhar os peixes B

- Enfarinhar os peixes s6 no momento da confeccao e das
-lhes umas pancadinhas para retirar o excesso de farinhg

* Saltear os linguados
Levar a frigideira ao lume. Colocar os linguados em gig
gonal, com o lado da pele branca virado para baixo'.
- Cozer lentamente os linguados evitando que a manteigs
queime.

* Amanhar os linguados [ver p. 165 e 166)

* Virar cuidadosamente os linguados assim que comecaren

- Limpar e retirar a pele castanha a ficar bem dourados:
- Deixar ficar a pele branca e escamar - Utilizar uma espatula metalica ou um garfo com dois =
- Sangrar rapidamente e secar cuidadosamente o peixe. dentes para picar os linguados logo abaixo da cabeca =
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fégar os linguados frequentemente com a gordura utili- * Colocar em cima de cada linguado uma ou duas rodelas
da durante a cozedura [para evitar que o rabo se queime, de limao cru descascado

i¥e colocar uma rodela de batata crua por baixo). - Polvilhar, mas nao muito, com salsa picada

Rtozedura dos linguados mais grossos pode ser termi-
lada no forno.

| - Virados, os peixes ou os filetes estio no bom sentido para empratar
2 - A travessa pode ser decorada com meias rodelas de limao caneladas

ificar a cozedura
=Carregar ligeiramente por baixo da cabeca; os filetes
deven separar-se ligeiramente da espinha

Trutas a moleira

*Empratar os linguados numa travessa com a pele branca

para cima’.
=Dispor os linguados em diagonal na travessa, com a * Amanhar as trutas [ver p. 155 e 156)
) cabeca no cimo e a esquerda, com a parte do ventre - Raspar os coagulos de sangue do peixe em agua cor-
virada para si rente.
; =Regar os linguados com sumo de limao - Sangrar em aqua gelada e secar cuidadosamente as
=Napar os linguados com muita manteiga noisette trutas.
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SALTEAR PEIXE AMOLEIRA - TRUTAS A MOLEIRA ICON

= Virar as trutas cuidadosamente, assim que estiv
bem douradas
- Virar a truta com o auxilio de uma espatula e da mas
- F’?‘__‘qua[ correctamente o lume [metade da p(_‘!{‘:'ﬂf_l.] para para nao partir ‘:-i':- trutas ficam no sentido em queﬁ
obter a cozedura e a cor correctas do peixe] ser colocadas na travessal

* Colocar na frigideira uma mistura de oleo e manteiga - Regar as trutas frequentemente com a gordura
cozedura

- Terminar a cozedura e a coloracao

__"v ‘u..
_;:'(- "\ '_
|

* Temperar e enfarinhar os peixes * Empratar

* Enfarinhar os peixes no momento da confeccao e dar-lhes - Assegurar-se de que estao bem cozidas (carregar pif enj
pancadinhas para retirar o excesso de farinha tras da cabeca; os dois filetes deverao separar-se| * De
- Coloca-las em diagonal na travessa com a parle -V

ventre virada para si
Regar as trutas com sumo de limao.
Napa-las com muita manteiga noisette

* Saltear as trutas (
- Levar a frigideira ao lume. Colocar as trutas com a =
cabeca para cima e viradas para a esquerda * Colocar sc l

- Cozer lentamente as trutas evitando que a manteiga cru descascado e polvilhar, sem excesso, com 5alss e
queime [no sentido oposto ao que vao ser colocadas na picada. A travessa pode ser decorada com meias rodelas (
travessa) de limao caneladas - |
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LTEAR FILETES DE PEIXE AMOLEIRA | SALTEAR FILETES DE PEIXE PANADOS
A INGLESA

* Temperar com sal e pimenta e panar os filetes de peixe 3
inglesa. Quadricular os filetes com as costas de uma faca
adequada [ver p. 342 e 343).

* Colocar os filetes na frigideira com o lado quadriculado
| virado para baixo. A manteiga deve comecar a alourar no
| oleo

* Cozer lentamente, porque o miolo de pao ganha cor rapi-
damente.

* Afastar a cacarola do lume frequentemente, para unifor-

stalopar os filetes em funcao do tamanho [ver p. 161 a i i

44). * Virar os filetes de peixe cuidadosamente com uma espa-
iSecar os escalopes cuidadosamente. tula larga

Bmperar e enfarinhar os filetes, no momento da confeccio. * 0 lado quadriculado fica para cima.

Blocar os filetes na frigideira com o lado que estava * Regar os filetes frequentemente, durante a cozedura.
ficostado a espinha virado para baixo, para ser o pri- * Temperar de novo com uma pitada de sal.

meiro a cozer [quando virados, os filetes ficam no sentido
M que vao ser apresentados).

eixar alourar com cuidado para nao queimar a manteiga.
Virar os filetes e continuar a cozedura.

impratar os filetes

WVerificar a cozedura (ao carregar com um dedo, nao
deve haver resisténcial

Colocar os filetes na travessa. Rega-los com sumo de
limao e napar com muita manteiga noisette,

2Colocar sobre cada filete uma ou duas rodelas de limao

tru descascado.

Polvilhar, sem excesso, com salsa picada. |

* Empratar
- Dispor os filetes de peixe em diagonal na travessa.
- Colocar meio limao decorado por cada filete e um
pequeno raminho de salsa.

- Servir um molho a parte [manteiga composta, molho
tartaro...]




SALTEAR COGUMELOS
ESCALOPADOS, AOS QUARTOS, LAMINADOS

Cogumelos salteados

* "")E ) A '(n_‘ \\q ! |
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* Descascar e lavar cuidadosamente os cogumelos [ver
p. 66). [

* Escalopar, laminar ou cortar os cogumelos aos quartos
[em funcao da utilizacao).
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* Alourar a manteiga numa frigideira. Os cogumelos d
ser cozidos em lume forte para nao largarem a sua agy
natural.

* Colocar os cogumelos na frigideira de uma so vez, mé8
em pequenas quantidades.

* Esperar alguns segundos antes de os saltear |comi
estao frios, os cogumelos fazem baixar a temperatura
manteiga).

* Saltear logo que comecem a ganhar cor. Nao devem la®
gar a sua agua natural [deixar ferver dentro da frigideiral
para nao ficarem secos.

K ]

* Temperar e deitar para um recipiente.

UTILIZACOES

Pequenas guarnicées escuras [avo, borgonhesa,
omeletas...]




LTEAR BATATAS

salteadas

Pescascar e lavar as batatas.
edondar as batatas

Lortar as batatas em rodelas requlares de 2 mm a 3 mm
e espessura.

dEnxaguar e secar as batatas cuidadosamente com um
ipano [risco de salpicos e de queimaduras).
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* Levar a frigideira ao lume. Aquecer muito bem o dleo
(180 °C).

* Juntar cuidadosamente as batatas secas em pequenas
quantidades.

* Esperar que a temperatura do oleo suba de novo antes
de as saltear.

* Saltea-las muitas vezes para uniformizar a cor.

» Colocar as batatas salteadas a escorrer num coador.

* Limpar a frigideira com papel absorvente e levar de novo a
lume brando.

CONTINUA g




SALTEAR BATATAS [CONTINUACAD]

* Colocar manteiga em barra na frigideira e deixar derreter
sem ganhar cor.

» Saltear as batatas na manteiga e temperar com sal.

* Colocar as batatas numa legumeira.

* Polvilhar as batatas com um pouco de salsa acabada de
picar.

RISSOLAR BATATAS

BATATAS COCOTTE, NOISETTE, A PARISIENS
CASTELO ]

Batatas cocotte

Batatas noisette

Batatas-castelo




= ' | * Virar as batatas cuidadosamente com uma escumadeira
seca para regularizar a cor. Nao temperar com sal, pois
podem pegar a cacarola.

@scascar, lavar, tornear ou fazer batatas 3 parisiense
uma colher adequada (ver p. 124 e seguintes)

fanquear as batatas
Wilizar uma cacarola baixa e larga

olocar as batatas numa s6 camada [n3o devem ficar
as em cima das outras).

pbrir com agua fria (a altura das batatas).
eixar ferver e escumar cuidadosamente.

* Acabar de cozer as batatas dentro de um forno muito
quente [240-250 °C). Nunca cobrir o recipiente [risco de
condensacao e salpicos).

iscorrer as batatas. Nao deixar arrefecer para reduzir o
fisco de salpicos.

gscorrer as batatas num coador.

A

* Verificar a cozedura das batatas.

* Escorrer as batatas de imediato (nao deixar que absor-
vam o oleo de cozedura)

* Colocar as batatas num recipiente adequado

impar a cacarola e levar de nove ao lume.

Buntar oleo. Levar o oleo a uma temperatura bem alta, de
180° 2 190 °C

Lolocar as batatas de uma so vez no o6leo a ferver [atencao
80s salpicos) e reparti-las uniformemente.

* Ligar as batatas rissoladas em manteiga.
* Juntar manteiga crua em parcelas e temperar com sal.

1 ; * Empratar imediatamente
3o mexer de imediato [as batatas arrefeceram o éleo)

'pn'D.".";';-'E'.zf;-'- que rissolam as balatas numa mistura de dleo com man- NOTA

92 ou em manteiga clarificada, mas a manteiga, freguenter ; |
m“ Eocel s qu As batatas rissoladas devem ser feitas no momento de
Reima. £ preferive :
servir.

@menle e, finalmente, liga-las

l rissola-las so em oleo, ¢ 5 escorre-las cuidado-

eém manite g (

419




#. . GRELHAR

CONCENTRACAO

DEFINICAO

Grelhar é cozer um alimento por contacto directo com uma
grelha ou, eventualmente, debaixo de uma salamandra.
Esta técnica de cozedura rapida aplica-se, em especial, a
pedacos pequenos.

0 sabor do alimento pode ser diferente em funcao da fonte
de energia utilizada [gas, electricidade, carvao de madeiral.

ORGANIZAR O LOCAL DE TRABALHO
PARA GRELHADOS

U\ lﬂ .lﬁ. ! I",
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* Aquecer previamente o grelhador.

* Esfregar a grelha com uma escova, eventualmente meta-
lica [s0 para grelhas em ferro fundido).

|
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* Olear ligeiramente a grelha.

* Regular o grelhador em funcao da temperatura dese|

- muito quente para as carnes vermelhas pouco espess
e para quadricular as postas de peixe;
- quente para as carnes vermelhas espessas, para asé
nes brancas e as aves.
* Prever:
- a esquerda do grelhador, um recipiente com os pedag
para grelhar;
- a direita, um tabuleiro com grelha para colocar os g
(hados.

* Nao esquecer os temperos.

No final da utilizacao, a grelha e o posto de trabalhe
devem ser limpos conforme a mise en place previsia:
no estabelecimento.



ELHAR CARNE VERMELHA

ES, PAVES, TOURNEDOS, CHATEAUBRIANDS, COS-
ETAS DE VACA, DE ANHO...

Biielas de vaca grelhadas

Preparar os pedacos de carne para grelhar de acordo
tom as suas caracteristicas.

= Cortar.

=Limpar, tirar os nervos e a gordura, aparar o 0sso da
carne e atar, se for necessario.
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* Controlar a temperatura do grelhador: quanto mais fino
for o pedaco, mais quente deve estar a grelha. Os pedacos
grossos [costelas de vaca) e bem-passados grelham-se a
temperatura media.

* Untar sem exagerar os pedacos para grelhar, utilizando,
de preferéncia, um pincel.

* Grelhar
- Colocar os pedacos de carne na diagonal.

* Quadricular o primeiro lado.

* Dar um quarto de volta ao pedaco e deixar a carne grelhar
alguns minutos, conforme a sua espessura e o ponto de
cozedura pedido pelo cliente: muito malpassado, malpas-
sado, no ponto, bem-passado.

0 lado quadriculado em primeiro lugar apresenta-se
virado para cima.

* Virar os pedacos com uma espatula [se picar com um
garfo o sangue escorre).

* Quadricular e grelhar o segundo lado.

CONTINUA




GRELHAR CARNE VERMELHA [CONTINUACAD)

* Verificar a cozedura.
= 0 ponto da cozedura verifica-se com a pressao do dedo. Este
método requer um grande habito. O reconhecimento da fir-
meza baseia-se na coagulacao progressiva das proteinas:
- carne mole, macia sob a pressao do dedo, morna no
centro: cozedura “muito malpassada’;
- carne macia, um pouco mais dura: cozedura “malpas-
sada’;
- carne medianamente firme, leve resisténcia superficial,
gotas de sangue na superficie: cozedura “no ponto”;
- proteinas coaguladas no centro da carne, consisténcia
firme: cozedura "bem-passada”.

* Colocar os grelhados num tabuleiro com grelha.

* Os pedacos de carne mais grossos devem “descansar”
antes de serem empratados.

* Temperar: nunca temperar com antecedéncia nem no
momento de grelhar.

* Empratar

- Colocar os pedacos grelhados em diagonal numa I
vessa.

- Abrilhantar com manteiga clarificada.

- Decorar com um ramo de agriées com os caules deba

da carne.

* As carnes vermelhas sao sempre temperadas depois
da cozedura.

* A cozedura das carnes muito espessas pode ser ler-
minada no forno. A temperatura do grelhador deve
ser precisa e depende da espessura da carne e do
ponto de cozedura desejado. Numa grelha demasiada
guente, é facil quadricular a carne, mas fica com um
sabor a esturro.

* Co




tELHAR CARNE BRANCA
IELETAS DE PORCO, DE VITELA, ESCALOPES...

jeielas de porco grelhadas

ortar a carne para grelhar
Aparar, tirar a gordura, aparar a ponta do osso da coste-
leta.

flirar 0 nervo dorsal (se nao se tirar, a costeleta
deforma-se durante a cozedura).

egularizar a espessura [se necessario).

Utilizar um batedor de costeletas e uma pelicula ade-
rente.

* Regular a temperatura do grelhador: quente para as car-
nes brancas, geralmente consumidas no ponto, como a
carne de vitela, bem-passada, como a de porco.

* Untar levemente as pecas de carne para grelhar.
* Coloca-las na diagonal.

* Quadricular o primeiro lado
- Dar um quarto de volta a carne.
- Deixar grelhar.

* Quadricular e grelhar o outro lado
* Verificar a cozedura; a consisténcia deve ser firme ao toque.
* Retirar da grelha.

* Abrilhantar com manteiga e decorar com um ramo de
agrioes, colocando os caules por baixo da carne.




GRELHAR AVES INTEIRAS
PEQUENOS GALOS, FRANGOS, POMBOS

Frango grelhado a americana

* Preparar as aves, fazer pequenos cortes e espalma-las,
para grelhar "a americana” ou em forma de sapo
[ver p. 248 a 2501.

* Fazer um corte ao nivel da articulacao da coxa e do alto
da coxa para favorecer a cozedura.

* Organizar o local de trabalho

- Aquecer previamente o grelhador', esfregar e uni#
levemente.

- Preparar um tabuleiro para colocar as aves e para &
minar a cozedura no forno.

' 0 grelhador ndo deve estar tdo quente como se fosse para carne v
lha. Deve obter-se o quadriculado e a cozedura da carne em simultanés

-l‘_
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* Grelhar as aves
- Untar com um pincel e temperar.

- Colocar na diagonal sobre a grelha, primeiro do lado
pele.

|
I
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* Grelhar e dar um quarto de volta as aves para obter o qua-
driculado.




il IUIH m

olocar as aves quadriculadas numa assadeira e unta-las
emente com manteiga.

erminar a cozedura no forno a 200 °C, durante 20-25 min
para um frango de 1,2 kg.
Werificar a cozedura:

espetar uma agulha de bridar na articulacao entre a
toxa e o alto da coxa; o liquido deve sair claro e sem
sinais de sangue.

Retirar os pequenos ossos da caixa toracica e da bacia
é frequente tirar os 0ssos antes da cozedura, mas é pre-
ferivel tira-los depois). As aves ficam mais macias, menos
secas e mais faceis de virar [mais rigidas). Os ossos prote-
gem a carne, impedindo-a de secar, dando-lhe um sabor
melhor.
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* Terminar o frango grelhado a americana
- Pincelar o frango com mostarda.

* Corar o frango no forno
- Regar o frango com manteiga derretida.
- Coloca-lo no forno quente a 220-230 °C para dar cor ao
miolo de pao.

* Empratar o frango grelhado aamericana
- Colocar o frango numa travessa com a guarnicao ameri-
cana a volta [tomate, cogumelos e bacon grelhados,
batata-palhal.

- Regar com manteiga noisette.

- Decorar colocando um ramo de agrides de cada lado do
frango.

- Apresentar o molho separadamente, numa molheira.

 conTinu g




GRELHAR AVES INTEIRAS [CONTINUACAQ|

FRANGO GRELHADO EM FORMA DE SAPO

Método que também se pode aplicar a pequenos galos ou
pombos.

* Preparar o frango e corta-lo em forma de sapo
[ver p. 250).
- Fazer um corte ao nivel das articulacoes da coxa e do
alto da coxa, para favorecer a cozedura.

* Aquecer previamente o grelhador.
* Untar o frango e temperar.

* Colocar o frango na diagonal com o lado da pele virado
para baixo.
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* Quadricular o frango
- Dar um quarto de volta ao frango para obter um quad
culado.

i ""*r’t “fJ”
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= Virar o frango e quadricular o outro lado.
- Finalizar a cozedura no forno, como anteriormente,

* Empratar
- Colocar o frango numa travessa.
- Regar com manteiga noisette.
- Colocar duas rodelas de ovo cozido e duas rodelas dé
azeitona preta para simular os olhos do sapo.

- Colocar um ramo de agrioes atras, com os caules curies
debaixo do frango.
- Servir o molho separadamente, numa molheira. . Sa




tELHAR PEIXE INTEIRO

Quados grelhados

T

imonetes grelhados a nicense

* Preparar peixe inteiro [ver p. 155, 156, 162, 165 e 166).

- A pele cinzenta dos linguados deve ser tirada e a pele
branca deve ser escamada.

* Sangrar brevemente os linguados e enxuga-los bem.

* Colocar o peixe numa marinada instantanea [ver p. 335):
oleo, tomilho e louro moidos, rodelas de limao cru des-
cascado...

* Organizar o local de trabalho

- Aquecer previamente a grelha e escovar energicamente
com uma escova [pode ser metalical.

- Untar ligeiramente a grelha com papel absorvente.
- Preparar um tabuleiro para colocar os peixes grelhados.
- Preparar os temperos.




GRELHAR PEIXE INTEIRO (CONTINUACAD|

* Grelhar
- Escorrer o peixe da marinada.
- Tempera-lo.

* Colocar o peixe atravessado na grelha: com o lado da pele
virado para baixo.

* Dar um quarto de volta com cuidado para o quadricular.

* Espetar um garfo na espinha por baixo da cabeca para o
virar.

« Virar o peixe para quadricular o outro lado.

|

0 lado de apresentagcao € sempre quadriculado em pri-
meiro lugar [pele branca para os linguados e rodova-
lhos pequenas, por exemplo). Conforme o calor da
grelha, os linguados podem ser levemente enfarinha-
dos, para obter um bonito quadriculado.
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* Pode eventualmente terminar a cozedura do peixe no fom
- Colocar o peixe num tabuleiro untado.
- Proteger o rabo do peixe [a parte menos espessal o8
duas rodelas de batata, para evitar que seque.
- Untar o peixe com a marinada.
- Terminar a cozedura no forno a 220-230 °C.

* Verificar a cozedura
- Carregar delicadamente sobre a parte mais espesss
debaixo da cabeca. Os dois filetes devem separar-se @&
espinha.

* Empratar
- Apresentar o peixe em diagonal, numa travessa untada
com a cabeca para cima a esquerda.
- Abrilhantar com manteiga clarificada.
- Decorar com meio limao por porcao (unidade] e com um
raminho de salsa.

- Apresentar o molho ou a manteiga separadamentg
numa molheira.




HAR DARNES DE SALMAO, BIFES
M E POSTAS DE RODOVALHO

L

rh'_

g salmao grelhadas

B LGS

g de atum grelhados

Amanhar o peixe, sangrar e enxugar 0 mesmo.

Cortar e atar o peixe e depois coloca-lo em marinada ins-

tantanea [ver p. 335).
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* Temperar e colocar as darnes sobre a grelha untada e
muito quente.

* Quadricular as darnes
- Dar um quarto de volta cuidadosamente.
- Utilizar de preferéncia um garfo.

Q\’. 21
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« Verificar a cozedura

- Espetar a espinha central com o garfo. A espinha deve
separar-se da carne com facilidade.
+ Apresentar numa travessa untada com manteiga
- Abrilhantar e decorar com limoes cortados e raminhos
de salsa.




GRELHAR PEIXE ESPESSO
DOURADAS, ROBALOS, RODOVALHOS PEQUENOS

Douradas grelhadas

* Amanhar o peixe.

* Sangrar o peixe, sem exagerar. Os rodovalhos podem ser
bridados.

* Enxugar com cuidado.
* Colocar o peixe em marinada instantanea.
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* Temperar e quadricular o peixe na grelha muito quenlé

[ver anteriormente).
* Terminar a cozedura no forno
- Colocar o peixe num tabuleiro untado com odleo.

- Proteger o rabo do peixe colocando-o entre duas rodelsss
de batata.

- Untar o peixe com a marinada.
- Terminar a cozedura no forno a 220 °C.

* Verificar a cozedura
- Carregar delicadamente sobre a parte mais espessa pof
baixo da cabega. Os dois filetes devem separar-se ga
espinha facilmente.

»(
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* Empratar

- Apresentar numa travessa untada com manteiga decg-
rada com limoes cortados e raminhos de salsa.

- Abrilhantar com manteiga clarificada.




RELHAR COGUMELOS E TOMATE

Pelar, aparar o pé e lavar cuidadosamente os cogumelos.
#Enxugar e untar os cogumelos.

ar e limpar o tomate com cuidado, retirar o pedunculo
guntar com oleo.

IRELHAR COGUMELOS

i0olocar os cogumelos na grelha muito quente.
i0ar-lhes um quarto de volta para os quadricular.
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*Virar os cogumelos para eventualmente quadricular a
parte de baixo.

* Colocar os cogumelos numa assadeira.
* Untar com manteiga derretida, com um pincel.
* Temperar.

* Terminar a cozedura no forno a 210-220 °C, durante
5-8 min [conforme o tamanho).

GRELHAR TOMATE

* Colocar o tomate na grelha muito quente.

* Dar um quarto de volta para obter um quadriculado [nao é
necessario quadricular o lado do pedinculo).

* Colocar o tomate quadriculado numa assadeira.
* Untar com manteiga derretida, com um pincel.
* Temperar.

* Terminar a cozedura no forno a 210-220 °C, durante
alguns minutos (atencao: o tomate coze muito depressa;
se cozer de mais desfaz-se facilmente).



CONCENTRACAO

DEFINICAO

Assar e cozer um alimento sem tampa e com pouca gor-
dura no forno, no espeto ou por irradiacao num assador.
Esta tecnica de cozedura aplica-se em particular a peque-
nos pedacos de carne, de 1.° e 2." categorias, proveniente de
animais jovens e tenros.

0 alimento assado é geralmente servido com um ramo de
agrioes e o molho da desglacagem dos sucos é servido
numa molheira.

ASSAR CARNES VERMELHAS

VAZIA, LOMBO, ACEM, CARRE, SELA, PERNA DE
BORREGO...

Vazia

Vazia assada

* Aparar a vazia [ver p. 223 e 224|
- Colocar a parte gorda por cima e atar.

[Nao € necessario lardear os pedacos de carne vermelha
de cozedura rapidal.
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* Assar
Primeiro método: rissolar previamente [quando o formg
nao € muito eficiente ou caso tenha uma grande quantidage
de carnel
- Aquecer previamente o forno no maximo.

- Temperar a vazia [nunca na assadeira, pois o motho obtids¥
por desglacagem a partir dos sucos da carne poderia ficits
demasiado salgado]'.

- Levar a assadeira a lume forte, alourar a vazia em oleg
ou numa mistura de oleo e manteiga clarificada.

- Juntar aparas magras a volta.
- Colocar o tabuleiro no forno.
- Regular a grelha do forno a '/, da altura.

-\

* Assar

Segundo método (quando o forno é muito eficiente e a tem:

peratura sobe rapidamente)

- Temperar a vazia [nunca na assadeira)’.

- Colocar as aparas magras numa assadeira e a vazia por
cima.

- Regar com manteiga derretida ou oleo.

- Pér imediatamente a cozer em forno muito quentea
240-250 °C, durante cerca de 10 min.

- Baixar a temperatura do forno para 200-220 °C.

" Nunca salgar a carne vermelha com antecedéncia [pouco antes
ou pouco depois da cozedural. O sal faz escorrer o sangue.




* Colocar a vazia noutro recipiente
| - Colocar a vazia num tabuleiro com grelha ou com um
‘ prato virado ao contrario, para que o molho ou o sangue
possa eventualmente escorrer e para que nao entre em
contacto com a carne [tornaria o tostado mole)
- Temperar de novo e conservar a vazia a 40-45 °C.
* Deve repousar durante um tempo idéntico ao da cozedura
[30 min no minimo, conforme a grossura e o peso do
pedaco)

Werificar a cozedura
= Regar a vazia durante a cozedura
-‘r‘lrar d vazZia com uma t',".i[}._itLJ]:i ouU uma escumadeira

4 lnunca utilizar um garfo) CONFECCIONAR 0 MOLHO DO ASSADO
i =Controlar e rectificar a temperatura do forno, se neces
" sario; os sucos devem caramelizar progressivamente,

sem queimar
Se sair liquido da vazia, deve aumentar a temperatura do
forno imediatamente.

* Preparar o molho do assado
Juntar na assadeira uma pequena quantidade de guar-
nicao aromatica cortada em cubinhos [mirepoix fina).
- Levar ao lume os sucos e a guarnicao aromatica. Nao
deixar alourar demasiado, caso contrario o molho do
assado fica amargo

‘*Verificar a cozedura da vazia: | * Desengordurar e desglacar
, - quer com a pressao do dedo; - Verter a gordura da cozedura para um pequeno reci-
- quer com uma sonda térmica: entre 52-54 °C no centro, piente e desglacar com um pouco de fundo escuro de
avazia esta r';]n[pk:]g,g:,ar;];;_ | vitela clara ou com 39!.1«3 ou com as duas coisas.
#Tirar do forno a 45 °C, continuando a temperatura no - Dissolver os sucos caramelizados.
centro da vazia a aumentar fora do forno durante cerca | - Reduzir o molho para que fique bastante forte.

de 10 min. - T{:_-mperar

i 433 | conmmua_2




ASSAR CARNES VERMELHAS [CONTINUACAD]

* Passar o molho do assado pelo chinés fino

* Guardar o molho em banho-maria a mais de 63 °C.

L

* Empratar a vazia
- Tirar o fio e colocar a vazia na entrada do forno; retirar o
primeiro pedaco.
- Deitar um pouco de molho no fundo da travessa, colocar
a vazia e rega-la com manteiga noisette.

- Decorar com um ramo de agrioes [com os caules
debaixo da carne).

- Servir o resto do molho do assado muito quente, numa
molheira.

PRECAUCOES

* Nunca salgar a carne vermelha com antecedéncia [ligeira-
mente antes ou ligeiramente depois]. O sal faz escorrer o
sangue.

* Virar os pedacos de carne vermelha com uma escumadeira
ou uma espatula. Nunca picar a carne com um garfo. 0 san-
gue escorreria.

* 0 molho do assado é claro e obtém-se por desglacagem
dos sucos resultantes da cozedura. Nunca deve ser engros-
sado.

* Os sucos devem ser ligeiramente “caramelizados”. Se cara-
melizarem demasiado, o molho fica amargo.

* Escolher uma assadeira de tamanho adequado. Se for
demasiado grande, 0s sucos podem queimar e o molho do
assado torna-se amargo,

* Os sucos nunca devem ser desglacados durante a co
da carne [0 vapor amolece a coagulacao superficia
carne).

* Nunca deitar o molho de assado por cima das cami
vermelhas quando cortadas na cozinha [a carne fi
muito cozida, o aspecto e a cor da carne modificam-se

ASSAR CARRES DE BORREGO

-

* Aparar os carrés [ver p. 215 e 216), aparar as pontas das
costeletas e nao esquecer de retirar os nervos dorsas
[os carrés de borrego nunca sao atados).

* Proteger as pontas das costeletas com papel de aluminio.

* Assar os carrés
- Temperar os carrés [nunca na assadeira).
- Colocar os carrés por cima dos 0ssos concassés e das
dparas magras.
- Polvilhar com flor de tomilho ou ervas de Provenca
(facultativo).
- Regar com manteiga derretida ou dleo.



levar imediatamente a assar em forno muito quente
1250 °C). Quanto mais carrés tiver para assar, mais quente
pve estar o forno.

Rssar os carrés durante 10 min e baixar a temperatura
para 200 °C.

Para um carré de 1 kg, deve deixar assar durante mais
10 min.

erificar a cozedura com a pressao do dedo; os carrés
gevem ficar rosados

sColocar os carrés noutro tabuleiro

= Colocar os carrés num tabuleiro com grelha ou pratos ao
contrario.

- Temperar novamente.

#0s carrés devemn repousar cerca de 20 min antes de serem
cortados.

b Conservar os carrés a 40 °C.
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* Confeccionar o molho do assado
[ldéntico ao da vazia e da perna de borrego)

A guarnicao aromatica do molho do assado de anho leva,
para além da brunesa de cenoura e cebola, dentes de alho
esmagados sem o germe e um raminho de tomilho.

* Empratar os carrés
- Retirar o aluminio, se tiver sido colocado.
- Colocar os carrés nas travessas, sobre a porta do forno,
para os aquecer
- Verter um pouco de motho do assado no fundo do prato e
regar os carres com manteiga noisette.

- Decorar com um ramo de agrioes, com os caules coloca- E
dos debaixo da carne. £




CARRES COM SALSA E ALHO PICADO

* Confeccionar a persillade

Manteiga facil de barrar, alho picado, salsa picada, miolo
de pao peneirado, flor de tomilho, ervas de Provenca...

* Cobrir de modo uniforme os carres com a persillade.

* Corar os carrées debaixo da salamandra.
* Empratar.
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ASSAR SELAS DE BORREGO

* Aparar, retirar a gordura e atar as selas [ver p. 217 e 218}
* Temperar e colocar as selas por cima das aparas magras
* Regar com manteiga derretida ou oleo.

= Assar a 220-230 °C, durante 30-35 min, para selas dé!
1,6 kg aparadas.

» Verificar a cozedura no centro.

* Colocar noutro tabuleiro e temperar de novo.
* Deixar a carne repousar durante cerca de 30 min a 40 °C.
* Tirar o fio e empratar.

* Regar com molho do assado e manteiga noisette.

Pel




39AR PERNAS DE BORREGO

| ima de borreqo assada

* Aparar, retirar o osso da coxa, aparar a ponta do osso da
perna e atar a perna com fio [ver p. 210 e 211).
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* Assar
- Aquecer previamente o forno a 230-240 °C.
- Temperar a perna.
- Colocar a perna numa assadeira de tamanho adequado
por cima dos 0S50S cocassés e das aparas magras
- Regar com manteiga derretida ou oleo.

* Assar a perna a 230-240 °C durante 10 min; depois reduzir
a temperatura para 200 °C.

* Regar varias vezes e virar a perna para reqularizar a
cozedura.

* Deixar assar durante 40-45 min, para uma perna pequena,
ou 50-55 min, para uma perna de 2,8 kq.

* Verificar a cozedura
Este método requer experiéncia.

* Introduzir o dedo na perna ao correr do femur. O centro
deve estar morno [cerca de 40 °C no centro).




ASSAR PERNAS DE BORREGO [CONTINUACAD]

Outro meétodo

* Enfiar a ponta de uma sonda termica ao correr do 0sso;
parar a cozedura a 40-45 °C no centro, na parte mais larga
e espessa da perna.

» Colocar a perna noutro tabuleiro
- Colocar a perna num tabuleiro com grelha ou pratos
virados ao contrario e conservar a carne a 40-50 °C.

- Temperar de novo, levemente. A carne deve repousar
entre 30-40 min no minimo, antes de ser trinchada.

CONFECCIONAR O MOLHO DO ASSADO

» Desengordurar parcialmente a assadeira.

» Acrescentar uma pequena quantidade de guarnicao aro-
matica cortada aos cubinhos [mirepoix).

* Levar directamente a assadeira ao lume, com os sucos e a
guarnicao; nao deixar caramelizar em excesso, Senao o
molho fica amargo.
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* Desengordurar e desglacar o molho
- Deitar o resto da gordura num recipiente. Pode tirar um
pouco dessa gordura; o molho ficara mais saboroso
- Desglacar os sucos com agua ou fundo escuro de anhg
claro.
- Dissolver convenientemente os sucos caramelizados,

* Acrescentar alho esmagado e raminhos de tomilho.
* Reduzir o molho para que fique bastante forte.
* Temperar

* Passar o molho pelo chinés fino.

* Conservar o molho em banho-maria a uma temperatura
superior a 63 °C.




.

impratar a perna
_Tirar o fio e conservar a perna na boca do forno.

Jeitar um pouco de molho do assado no fundo da tra-
a e regar a perna com manteiga noisette.

Decorar com um raminho de agrides (com os caules
olocados debaixo da carnel.

'presentar o resto do molho do assado muito quente,
numa molheira.

NOTA

A carne vermelha deve imperativamente repousar
‘depois da cozedura. Os fendmenos de concentracao e
de expansao permitem obter uma cor interna rosada
‘e uniforme ao cortar.

Alguns profissionais espetam tiras de alho na perna.

Se a perna for trinchada na cozinha, nunca se deve
regar com manteiga noisette, nem com molho do
assado muito quente [0 molho escaldante modifica a
cozedura, a cor e o aspecto das fatias de carne).

®

o

.Q1-
I PRECAUCOES
lunca salgar a carne vermelha com antecedéncia [pouco
gntes ou pouco depois). 0 sal faz escorrer o sangue.

Wirar os pedacos de carne vermelha com uma escuma-
deira ouv uma espatula. Nunca picar a carne com um
garfo. 0 sangue escorreria.

i molho do assado é claro, obtém-se através de desglaca-
gem dos sucos. Nunca deve ser engrossado.

-

0s sucos devem ser ligeiramente caramelizados, caso
icontrario, o molho fica amargo.

Escolher uma assadeira de tamanho adequado. Se for
demasiado grande, os sucos queimam e o molho do
@ssado fica amargo.

®Nunca se deve desglacar os sucos durante a cozedura da
W carne (o vapor amolece a coagulacao superficial da carnel.
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ASSAR AVES

PEQUENO GALO, FRANGO, CAPAO, PERU, PATO
JOVEM...

ASSAR UM FRANGO

e e

Frango assado

* Preparar e bridar as aves [ver p. 237 a 243).
* Proteger as patas com folhas de aluminio.

* Temperar com sal por dentro e por fora.




ASSAR AVES - ASSAR UM FRANGO [CONTINUACAD]

* Colocar os frangos de lado numa assadeira de tamanho
adequado [se for demasiado grande, os sucos queimam e o
molho fica amargol.

* Colocar as miudezas cortadas a volta [moela, coracao,
pontas das asas, pescoco).

* Regar os frangos com manteiga derretida ou oleo.

* Assar

- Levar a assadeira ao forno previamente aquecido a 200 °C,
durante 40-45 min, para um frango de 1,2 kg, e 50-55 min,
para um frango de 1,4 kq.

- Assar os frangos 15 min sobre um lado, depois vira-los
sobre o outro lado, utilizando um garfo fino e espetando
na articulacao do alto da coxa e da coxa.

* Colocar os frangos de costas para baixo e continuar a
cozedura, regando-os frequentemente.
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* Verificar a cozedura dos frangos * D
- Espetar os frangos com um garfo na articulacao do allg * G
da coxa e escorré-los num prato. O frango esta bem =D
cozido quando o liquido que sai € claro e sem tracos gé « Di
sangue. Se o liquido for rosado, deve colocar novaments «R

o frango no forno.

* Empratar os frangos
- Coloca-los e escorré-los num tabuleiro.
- Salgar novamente a pele, se for necessario.

- Conserva-los quentes durante a confeccao do molhodo
assado.

CONFECCIONAR 0 MOLHO DO ASSADO

* Levar a assadeira a lume brando.

* Juntar [facultativo] uma pequena quantidade de guarnicie
aromatica cortada em mirepoix fina.

* Caramelizar levemente os sucos.




W W &

LT

esengordurar.
buardar grande parte da gordura num pequeno recipiente.

Pesglacar com agua ou fundo branco ou escuro de aves.
iDissolver convenientemente os sucos caramelizados.
fReduzir o molho para que fique bastante forte.

femperar e verificar a cor

Passar o molho no chinés fino e manté-lo em banho-
maria a uma temperatura superior a 63 °C.

*Empratar os frangos assados

- Tirar os fios aos frangos e manté-los na porta do forno
para que conservem a temperatura.

- Colocar os frangos numa travessa.

= Deitar um pouco de molho de assado no fundo da travessa.

- Regar os frangos com manteiga noisette.

-Decorar com um ramo de agrioes [coloca-lo atras dos
frangos com os caules por baixo).

-Apresentar o resto do molho do assado muito quente
numa molheira.

Pintadas assadas

* Preparar e bridar as pintadas
- Temperar por dentro e por fora.
- Proteger o peito com uma fatia de toucinho e as patas
com uma folha de aluminio.

= Assar as pintadas
- Coloca-las numa assadeira de tamanho adequado.
- Regar com manteiga clarificada ou éleo. il
- Assar 10 min sobre um lado, virar e cozer 10 min também
sobre o outro lado.
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ASSAR AVES - ASSAR UMA PINTADA [CONTINUACAO]

* Virar as pintadas, espetando com um garfo fino na articu-
lacao entre o alto da coxa e a coxa.

* Terminar a cozedura das pintadas

- Colocar as pintadas de costas para baixo.

- Terminar a cozedura durante cerca de 10 min para pin-
tadas novas de 0,800 kqg. Para pintadas de 1,2 kg, sao
necessarios 40-50 min.

- Regar frequentemente durante a cozedura.

* Verificar a cozedura das pintadas
- 0 molho e a gordura que saem nao devem ter tracos de
sangue.
- Retirar as pintadas e preparar o molho do assado [idén-
tico ao dos frangos assados).
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* Empratar as pintadas
- Tirar os fios e colocar as pintadas numa travessa.

- Coloca-las na porta do forno para conservar a tempera-

tura.
- Deitar um pouco de molho no fundo da travessa.
- Regar as pintadas com manteiga noisette.

- Colocar de novo as fatias de toucinho por cima do peils’

das pintadas.
- Colocar um ou dois ramos de agrioes atras das pintadas.

Alguns profissionais entalam as aves grandes previa- '
mente num fundo branco de ave (apurado), antes de as
assarem [capdes, perus).

Em geral, as aves grandes sao entaladas durante
cerca de 30 min e sao escorridas com cuidado. A coze-
dura termina lentamente no forno a 180-220 °C. 0
molho do assado é confeccionado por desglacagem
com o fundo branco de entalar as aves.

C:
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POELER

INCENTRACAO

FINICAO

er é cozinhar um alimento no forno com manteiga, num
ente alto com tampa. Uma guarni¢ao aromatica
glignon ou mirepoix) confere-lhe um “ambiente™ humido
erfumado.

fa técnica de cozedura convém em especial a grandes
facos de carne branca ou aves, que poderiam secar se
assados.

DELER GRANDES PEDACOS DE CARNE
ANCA OU AVES

ONTA DE ALCATRA, CARRE, RINS DE VITELA,
IANGA, PATO, CAPAO...

2 método

~ ] -
F ER v
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Preparar a guarnicao aromatica

- Laminar grosseiramente as cenouras e as cebolas.
- Lavar e cortar o tomate.

-Preparar um ramo de cheiros.
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* Preparar as pecas de carne
- Bridar as frangas [ver p. 241 e 242).
- Preparar, aparar a ponta das costeletas e atar os carrés
(ver p. 226 a 228).

* Poéler a carne
- Levar a lume brando um recipiente com fundo espesso.
- Temperar a carne e regar abundantemente com man-
teiga derretida.
- Rissolar lentamente todos os lados (a manteiga nunca
deve queimar).

* Colocar as cenouras e as cebolas da guarnicao aromatica
a volta da peca de carne e nunca por cima.




POELER GRANDES PEDACOS DE CARNE BRANCA DU AVES [CONTINUACAOI

* Tapar hermeticamente o recipiente e leva-lo ao forno a * Acrescentar o fundo escuro de vitela ou de aves [conformé
200 °C. o caso) ligeiramente engrossado e condimentado.

* Virar a carne e rega-la frequentemente durante a cozedura. * Deixar reduzir lentamente: um fundo de poélage deve sef

* Tirar a tampa, se necessario, alguns minutos antes do fim levemente engrossado e condimentado.

da cozedura, para regularizar a cor |deve ficar alourada).

* Acrescentar o resto da guarnicao aromatica (tomate e
ramo de cheiros).

* Passar o fundo de poélage pelo chinés fino
- Nao pressionar.
- Desengordurar cuidadosamente com a ajuda de uma

* Verificar a cozedura. pequena concha.
* Colocar a carne num tabuleiro, cobrir e manter quente - Rectificar o tempero.
enquanto prepara o fundo de poélage. * Conservar o fundo de poélage em banho-maria a mais dé
63°C
CONFECCIONAR O FUNDO DE POELAGE
GLACEAR A CARNE

* Levar o recipiente de cozedura a lume brando.

* Caramelizar os sucos [se necessario] sem excesso; caso
contrario, o fundo de poélage fica amargo

* Desglacar os sucos e preparar o molho com vinho branco,

* Glacear a carne debaixo da salamandra ou a entrada do
vinho do Porto ou da Madeira [conforme a receital.

forno muito quente, regando-a muitas vezes com uma
* Reduzir o vinho para eliminar a acidez. parte do fundo de poélage.

La4




Empratar
# carne poélée deve ser apresentada com a guarnicao a
Wolta, numa travessa funda ou numa cacarola. Por exemplo:
Pato com nabos, carreé de vitela poélé a moda de Bruxelas...

NOTA

As pecas de carne trinchadas na cozinha nao sao
necessariamente glaceadas. Na apresentacao, o fundo
de poélage é colocado por baixo e as fatias nunca sao
napadas.

Larré de vitela poélé Choisy

POELER GRANDES PECAS DE CARNE
BRANCA OU AVES

PONTA DE ALCATRA, CARRE, RINS DE VITELA,
FRANGA, PATO, CAPAO...

2.° método

‘ Pato com nabos

* Preparar e bridar a ave [ver p. 250 a 252].

* Preparar a peca de vitela ou de porco [ver p. 226 a 228].
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POELER GRANDES PEDACOS DE CARNE BRANCA OU AVES (CONTINUACADI

* Colocar as cenouras e as cebolas da guarnicao aromaticad
volta da peca de carne e nunca por cima (guardar o tomalé

* Preparar a guarnicao aromatica e 0 ramo de cheiros para o fim).
- Cortar grosseiramente as cenouras e as cebolas. * Tapar o recipiente e colocar no forno a 200 °C. E necessang
- Lavar e cortar o tomate. 1 h para poéler uma ave pequena de 1,2 kg e 1 h 20 ming
- Preparar um ramo de cheiros. 1 h 30 min para um carré de vitela ou de porco Cl
. 4 -
* Virar a peca de carne e rega-la durante a cozedura
- . " .
* Nao deixar a guarnicao aromatica sobre a peca de came
= enquanto rega
* Poeler a carne 1 9 .
- - ar = - 3 3G B » = o
- Temperar [nunca no recipiente da cozedura). Retirar a tampa, se necessario, durante alguns minutes,
antes do fim da cozedura [conforme a cor).
.
* Acrescentar o resto da guarnicao aromatica [tomate ¢
ramo de cheiros).
-

* Levar a lume brando um recipiente com fundo espesso * Verificar a cozedura
las aves sao colocadas de lado) -0 suco ou a gordura que saem de uma ave bem poélée
* Regar abundantemente com manteiga derretida. nao deve ter tracos de sangue



plocar a peca de carne noutro recipiente
Lolocar a peca de carne num tabuleiro e conservar
fuente, tapando com papel de aluminio, enquanto pre-
para o fundo de poélage.

INFECCIONAR 0 FUNDO DE POELAGE

e (|

Lévar o recipiente de cozedura a lume brando.

aramelizar os sucos [se necessario] sem excesso; caso
gontrario, o fundo fica amargo.

esglacar os sucos e preparar o molho com vinho branco,
inho do Porto ou da Madeira [conforme a receita).

iReduzir o vinho para eliminar a acidez.

Juntar o fundo escuro de vitela ou de aves [conforme o
taso) ligeiramente engrossado e condimentado.

*Deixar reduzir lentamente. Um fundo de poélage deve ser
ligeiramente engrossado e condimentado
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* Passar o fundo de poélage pelo chinés fino
- Nao pressionar
- Retirar cuidadosamente a gordura com uma concha
pequena
- Rectificar o tempero.

* Conservar o fundo de poélage em banho-maria a mais de
63°C

GLACEAR A PECA DE CARNE

* Glacear a carne debaixo da salamandra ou no forno muito
quente, regando-a muitas vezes com uma parte do fundo
de poélage. Deve ficar bem brilhante, coberta com uma
pelicula de fundo de poélage.

* Empratar

* A carne poélée deve ser apresentada com a guarnicao a
volta, numa travessa funda ou numa cacarola. Por exemplo:
pato com nabos, carré de vitela poélé a moda de Bruxelas...

NOTA

As pecas de carne trinchadas na cozinha nao sao
necessariamente glaceadas. Na apresentacao, o
fundo de poélage é colocado por baixo e as fatias
nunca sao napadas.




POELER PERNIL DE JAVALI JOVEM

* Esfolar, aparar, retirar o osso do pernil e serrar a croca

* Marinar o pernil [vinho tinto, conhaque, oleo, vinagre,
cenouras, cebolas, alho, aipo, ramo de cheiros, pimenta
em grao, bagas de zimbro, cravo-da-india...)

[ver p. 332 a 334).

* O pernil pode ser lardeado.

* Deixar escorrer o pernil e a guarnicao aromatica.

* Temperar com sal e pimenta e alourar o pernil em man-
teiga, num recipiente fundo com tampa.

* Retirar o pernil do recipiente

* Acrescentar os legumes da marinada e deixar suat
durante alguns minutos

* Colocar o pernil rissolado por cima da guarnicao aromatica

RO s/

* Tapar o recipiente e cozer no forno a 200 °C, duranté g
1 h 30 min a 1 h 45 min, para um pernil de 3 kg. (
|

* Regar frequentemente o pernil durante a cozedura I

* Verificar a cozedura.

* Retirar o pernil e mante-lo quente.



INFECCIONAR O FUNDO DE POELAGE * Desengordurar cuidadosamente

* Glacear o pernil.

* Tirar os fios e colocar o pernil no forno muito quente ou
debaixo da salamandra; rega-lo continuamente até obter
uma bonita cor brilhante.

* Acabar o molho
- Pode também acrescentar [conforme a receita) a guarni-
cao especifica [geleia de groselha, de mirtilo, cogumelos,

natas...).

- Montar o molho com manteiga, sem excesso

/
— N (¥

faramelizar os sucos, se necessario.

sglacar o recipiente com uma parte da marinada
eduzida.

Beduzir novamente a _.-"_

s

* Empratar
- Colocar o pernil numa travessa.
- Napar sem excesso'"

Acrescentar um molho de pimenta ou, eventualmente, - Apresentar o fundo de poélage numa molheira.
gemi-glace ou fundo escuro de vitela levemente ligado e
Xondimentado

g e

A

" Quando a carne é fatiada na cozinha, nao é necessario glacear o pernil e
Reduzir novamente. as fatias nunca devem ser cobertas com o fundo de poélage

Verificar a untuosidade, a cor e o tempero. Juntar, se
necessario, pimenta do moinho.

Passar o molho pelo chinés fino.
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et FRITAR

CONCENTRACAO

DEFINICAO

Fritar & cozer um alimento por imersao rapida num banho
de gordura a alta temperatura.

Esta técnica de cozedura aplica-se a pequenos alimentos
crus ou cozidos, geralmente envolvidos numa preparacao a
base de amido [leite e farinha, massa de fritura, panados a
inglesal. Fritar implica a utilizacao de matérias gordas
especificas que suportem altas temperaturas sem se
decomporem [dleo de amendoim, de palma...].

ORGANIZAR UM LOCAL DE TRABALHO
PARA FRITAR
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* Verificar o estado do oleo (deve ser cuidadosamente {8
trado depois de cada utilizacao).

* Certificar-se da qualidade do 6leo [se necessario, failf
um teste de oxidacao).

* Nao utilizar banhos queimados e espumosos.

* Certificar-se de que o nivel de oleo na fritadeira & bom
[completa-lo, se necessario, com dleo idéntico; nao mis
rar duas gorduras de origem diferente - risco de fo
cao de espuma e transbordo).

* Regular com precisao a temperatura do banho de dleolg#
acordo com a natureza, o tamanho, a espessura do g
mento a fritar, bem como do resultado esperado].

R

Exemplos:

* 155-160 °C para entalar [branquear] a batata-fésforo#
ponte-nova; 4

* 170 °C para os alimentos envolvidos em massa para
tar ou panados a inglesa;

* 180 °C para alourar e tornar estaladica a batata-fosforg
e ponte-nova

Frit

A esquerda prever um lugar para colocar os alimentosa
fritar.

* A direita reservar um lugar para colocar os alimentos/f#

tos e para temperar (tabuleiro coberto com papel absor
vente e o sal fino).

‘ RECOMENDACOES |

» Enxugar cuidadosamente os alimentos a fritar [senao ha
risco de salpicos e de queimaduras).

» Panar no ultimo momento com farinha, miolo de péo ou:
massa de fritar.

» Fritar os alimentos em pequenas quantidades, sobretudo
os alimentos congelados [descida rdpida da temperatura
do banho de dleo).

» Fritar os alimentos no momento pedido, para os manter
estaladicos.

» Escorrer cuidadosamente os alimentos fritos em papel
absorvente.

» Utilizar uma aranha para escorrer os fritos e nao a escus
madeira.

» Temperar com sal imediatamente apds a cozedura, nunca.
durante a mesma.

» Nao cobrir os alimentos fritos, pois ficam moles.
» Empratar os alimentos fritos temperados sobre papdf_

canelado e os alimentos doces fritos em papel rendithado. .
» Filtrar sistematicamente o banho de éleo depois de cada

utilizacao e antes do arrefecimento total. i

» Limpar a fritadeira conforme a lista de procedimentos |
especificos.




UTAR FRITOTS"

speitando a legislacdo em vigor.

* Marinar os miolos
- Escorrer e escalopar os miolos.

- Tempera-los. Coloca-los a marinar com sumo de limao,
oleo de cerefdlio, estragao e flor de tomilho.

pis de miolos

par e sangrar os miolos [ver p. 235)
tEliminar todos os tracos de sangue em agua corrente.
Sangrar os miolos em agua com gelo e vinagre.

* Fazer a massa para fritar [ver p. 523 e 524).

Escalfar os miolos *» Envolver os escalopes de miolos marinados na massa.

=Mergulha-lhos em court-bouillon. - Retirar cuidadosamente a massa em excesso

-Escalfa-los num court-bouillon a ferver, durante 10 min,
em lume brando.

-Arrefece-los rapidamente.
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FRITAR FRITOTS ICONTINUACAOD]

FRITAR PEIXES INTEIROS
PESCADINHAS, LINGUADOS...

* Fritar os fritots
- Mergulha-los em oleo quente a 170 °C
- Virar delicadamente com a ajuda de uma aranha

Pescadinha de rabo na boca

* Escorré-los cuidadosamente em papel absorvente, utili-
zando uma aranha

* Temperar com sal fino.

* Empratar os fritots
- Colocar as frituras em pinha numa travessa coberta com
um guardanapo ou com papel canelado
- Decorar com raminhos de salsa frita e limao.

- Servir um molho a parte em molheira [molho de tomate,
por exemplo).




-

anhar os peixes

=Amanhar cuidadosamente as pescadinhas. Para os lin-
guados: arrancar a pele cinzenta e escamar a pele
branca

=Sangrar o peixe em agua muito fria durante alguns
minutos e escorrer.

*fritar o peixe (apenas quando pedido).
=Enxugar cuidadosamente o peixe com papel absorvente.
Tempera-los

Passar os peixes em cerveja ou em leite com sal.
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* Envolvé-los em farinha no Gltimo momento e dar-lhes
pancadinhas, para retirar a farinha excedente.

* Colocar os peixes imediatamente e com cuidado num
banho de fritura aquecido a 180 °C

* Deixa-los fritar 5-6 min [conforme a espessural; virar os
peixes delicadamente com uma aranha. O banho de fritura
deve deixar de "borbulhar™ a volta dos peixes. Devem ficar
dourados e subir a superficie,

* Verificar a cozedura dos peixes.

* Deixa-los escorrerem em papel absorvente.
* Temperar os peixes novamente com sal, sem excesso

CONTINUA g




FRITAR PEIXES INTEIROS [CONTINUACAO]

* Empratar os peixes
- Colocar os peixes numa travessa coberta com uma folha
de papel canelado. Os linguados sao servidos com o lado
da pele branca para cima.

* Dispor os limdes decorados do lado do rabo e salsa frita

do lado das cabecas.

| Os peixes panados e fritos sdo geralmente servidos
|  com uma manteiga composta ou com um molho deri-
vado do molho maionese.
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FRITAR BATATA-FOSFORO
E BATATA PONTE-NOVA

EM DUAS COZEDURAS

Batata-fasforo

* Descascar e lavar as batatas.
« Cortar e lavar as batatas em varias aguas [ver p. 125).




Escorrer e secar cuidadosamente as batatas para evitar * Terminar e alourar as batatas
| - Aumentar a temperatura do banho de éleo para 180 °C.

I - Mergulhar as batatas em funcao dos pedidos e deixar
alourar.

Salpicos de oleo

BMergulhar pequenas quantidades de batatas no banho de
Hritura [para limitar o arrefecimento)

* Escorrer cuidadosamente as batatas. Coloca-las num
tabuleiro coberto de papel absorvente

#Branquea-las a 155-160 °C no maximo * Temperar com sal fino.

*Verificar a cozedura * Empratar
: -Controlar a cozedura com a pressao do dedo. As batatas - Colocar as batatas-fosforos em pinha numa travessa
devem estar macias e fritas, mas sem cor. coberta com papel canelado. As batatas ponte-nova
#Coloca-las num tabuleiro e conserva-las em mise en place podem ser servidas em monte.

para o0 Servico
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FRITAR BATATA-PALHA, CHIPS OU
GAUFRETTES

UMA UNICA COZEDURA

Batata-palha

Chips

\

Batatas gaufrettes
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* Descascar e lavar as batatas.

* Cortar e lavar as batatas em varias aguas [ver p. 125],

* Escorrer e seca-las cuidadosamente, para evitar salpicos
de odleo.

* Mergulhar pequenas quantidades de batatas no banho dé
fritura aquecido a 160-170 °C no maximo.

* Mexé-las delicadamente de vez em quando com a ajuda’
de uma aranha, para uniformizar a cozedura, a cor ea
desidratacao.




iEscorrer as batatas cuidadosamente e coloca-las num
tabuleiro coberto de papel absorvente.

lemperar as batatas com sal fino.

#Empratar as batatas

=Colocar as batatas em pinha numa travessa redonda
coberta com papel canelado.

NOTA

As batatas chips e gaufrettes podem ser retiradas do
banho de fritura a medida que tomam cor. Num banho
demasiado quente (180 °C], as batatas ganham cor e
nao secam.

)S

: ' e
Ninhos em batatas gaufrettes
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FRITAR SONHOS DOCES
MACAS, BANANAS, ANANAS...

Sonhos doces

* Lavar, descascar e esfregar os frutos com limao.

* Descaroca-los e corta-los em fatias requlares ou em

pedacos.

* Colocar os frutos numa marinada instantanea:

- acucar em pod, sumo de limao, calvados, canela para as

macas;
- rum para o ananas e bananas.




FRITAR SONHOS DOCES [CONTINUACAO]

* Colocar cuidadosamente os sonhos num papel absors
vente, utilizando uma aranha. B(

* Aquecer o banho de fritura reservado para esta utilizacao
a 170 °C [éleo novo, de preferéncia).

» Envolver cuidadosamente as fatias de fruta na massa de
fritar. Retirar a massa excedente. Mergulhar no banho de
fritura.

* Virar delicadamente os sonhos com a ajuda de uma ara-
nha. Devem ficar bem dourados, fofos e estaladicos.

* Glacear os sonhos
- Polvilhar generosamente os sonhos com icing sugar. Deis
xar glacear debaixo da salamandra ou a entrada do forng -
| muito quente [também podem ser lustrados com xarope,
utilizando um pincel).

= Empratar os sonhos
- Dispor harmoniosamente os sonhos numa travessa
coberta com papel rendilhado.
- Conforme a natureza do fruto, servir um molho a parté
na molheira [alperce, maracuja, laranja...).
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- GUISAR

LZEDURA MISTA

FINICAO

flisar @ cozer alimentos cortados em pedacos, tapados,
liquido ligado [molhol.

§ pedacos sao rissolados para os guisados escuros ou

fingidos para os guisados a blanc. Da-se um fenémeno de

gmose, uma troca de sabor entre o alimento, o liquido (o

polho) e a guarnicao aromatica.

Bta: em restauracao colectiva, € habitual ligar o molho depois
Bcozer a carne.

f{ONFECCIONAR UM GUISADO ESCURO * Cortar a carne
- Aparar, tirar os nervos e a gordura e cortar a carne em
ORREGO, VITELA, VACA, PORCO, GALO, COELHO... pedacos regulares de 50 g a 40 g.

* Preparar a guarnicao aromatica
- Partir as cenouras e cebolas em cubes pequenos
[mirepoix).
- Preparar o ramo de cheiros.
- Descascar, lavar, retirar o germe e esmagar o dente
de alho.

* Guisar

- Levar uma panela com oleo a lume forte.

- Colocar a carne de uma so vez, tendo o cuidado de nao
varin com legumes sobrepor os pedacos.
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CONFECCIONAR UM GUISADO ESCURO ~ BORREGO, VITELA, COELHO... [CONTINUACAD

* Rissolar a carne * Juntar tomate
-Virar os pedacos de carne apenas quando comecarem a - Juntar concentrado de tomate [se a receita o solicitar]
ganhar cor [se o lume nao for suficientemente forte, a o F
carne corre o risco de ferver e exsudal E
- Os pedacos de carne devem ficar com uma cor uniforme. "
1
* Ligar e torrefazer a farinha
- Polvilhar ligeiramente de farinha
y - Levar a panela durante alguns minutos ao fornoa
. ce Sse 3 5 adaas em mirepo "y o N .
Juntar as cenouras e cebolas cortadas em mirepoix 220-230 °C. A farinha deve dourar ligeiramente
* Deixar caramelizar ligeiramente
-
-
-
-
-
-
.
* Retirar o recipiente do forno com precaucao [utilizar um
* Desengordurar P : f ™
ou dois panos de cozinha perfeitamente secos] :
- Colocar a gordura num pegqueno recipiente com a ajuda M
- - <t = *aArr 3 o =) " : 3 N& B = lI' ] L
da tampa da panela. Isturar a carne, o concentrado de tomate e a farinha

460




* Verificar a cozedura da carne
- Sondar o estado de cozedura com a ajuda de uma agulha
ou de um garfo fino. Nao deve haver resisténcia.

Regar o guisado
fEm funcao da natureza da carne e da receita, podem ser
wlilizados varios tipos de liquido:

- para o borrego: agua fria;

- para a vitela: o fundo escuro de vitela;

- para a vaca: vinho tinto e fundo escuro de vaca;

-para as aves: vinho tinto ou vinho branco e fundo

escuro de aves

Também pode utilizar cerveja e cidra.

« Decantar a carne

a ‘ - Colocar a carne num outro recipiente com a ajuda de um
garfo e de uma escumadeira.
|
» Juntar o resto da guarnicao aromatica [alho, ramo de cheiros). |
*Levar o guisado a ferver
*Temperar sem excesso.
*Limpar os bordos do recipiente.
* Cobrir hermeticamente o recipiente. Levar ao forno a 180-
-200 °C.
sDeixar cozer entre 45 min [navarin] a 3 h estufadol,
vigiando a cozedura ‘
* Mexer delicadamente de vez em quando com a ajuda de
; uma pequena escumadeira. « Coar 0 motho

*Verificar a evaporacao do motho. ‘ - Passar o molho pelo chinés em cima dos pedacos de carne.
- Verificar a cor, a untuosidade e o tempero do molho.
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*Regar de novo, se necessario




CONFECCIONAR UM GUISADO ESCURD - BORREGO, VITELA, COELHO... [CONTINUACAD]

CONFECCIONAR UM GUISADO ESCURO
COM SANGUE
COQ AU VIN, LEBRE DE CABIDELA, JAVALI DE CABIDELA

* Terminar o guisado
- Juntar a guarnicao especifica [primores, cebolinhas
escuras glaceadas, cogumelos salteados, lardoes...).
- Cobrir. Conservar o guisado em banho-maria a mais de
63 °C.

Civet de lebre

|
|
|
! MISE EN PLACE

* Cortar as aves em pedacos requlares.

* Cortar os coelhos ou lebres com a ajuda de uma grangé
faca afiada, para nao esmagar os ossos [ver p. 254 e 255).

* Pér a marinar os pedacos'’ [vinho tinto, conhaque ol
Armagnac, oleo, cebolas e cenouras laminadas™' ramo dé
cheiros com muito tomilho, alho, pimenta em grao, bagas
de zimbro...] [ver p. 332 a 334).

* Recuperar e conservar o sangue e o figado"'. Juntar um '
pouco de vinagre de vinho velho ou de Armagnac.

* Empratar
- Repartir reqularmente os pedacos de carne e a guarnicao.
- Napar uniformemente.

NOTA

* No caso de confeccao de um guisado em grande
quantidade, é possivel rissolar a carne numa frigi-
deira a parte.

* Quando o guisado é regado com fundo levemente
ligado, nao precisa de juntar farinha.

* Para facilitar a confeccao, alguns profissionais ligam
o molho depois de o guisado estar pronto.

* Conforme as receitas, é possivel desglacar com vinho
antes de juntar a farinha.

* Escorrer cuidadosamente os pedacos de carne e a guarni-
cao aromatica.

* Filtrar a marinada. Leva-la a ebulicao. Escuma-la cuida-
dosamente.
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iomecar a confeccao * Regar com fundo escuro de aves ligado ou malho espa-

ERissolar os pedacos na panela em oleo e manteiga nhol™.
[é possivel rissolar os lardoes da guarnicao especifica e
refogar os pedacos de carne na gordura do toucinho).

=0s pedacos de aves sao postos em primeiro lugar com o
lado da pele para baixo.

* Temperar, acrescentar os dentes de alho e o ramo de
cheiros.

= Levar a ferver, escumar, limpar cuidadosamente os bor-
dos do recipiente.

= Cobrir. Levar a cozer em forno a 200 °C, durante 1 h 30 min a
2 h, conforme a idade e a qualidade do animal.

#Colocar e conservar os pedagos num tabuleiro.
- Juntar a guarnicao aromatica da marinada e caramelizar
levemente |
-Desengordurar, se necessario, e depois coloca-los de |
|

novo no recipiente, com a guarnicao aromatica

.

* Decantar o guisado
- Certificar-se da cozedura da carne. Sondar com a ajuda

g *Flamejar com conhaque ou Armagnac. l de uma agulha ou de um garfo fino.
-Acrescentar a marinada. Deixar reduzir “/; [se nao tiver - Colocar os pedacos num outro recipiente com uma escu-
. reduzido previamente). | madeira e um garfo.
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CONFECCIONAR UM GUISADO ESCURD COM SANGUE - COQ AU VIN, LEBRE DE CABIDELA, JAVALI DE CABIDELA... [CONTINUACAD

NO MOMENTO DE SERVIR:

| §°

|« Acabar de ligar o molho .y
- Dispor os pedacos na travessa *F
« Coar o molho - [F:e‘[_);atr:nr' equitativamente a guarnicao. Manter a travessd
ue 2,

- Verificar a untuosidade, a cor e o tempero.

- -
- Passar o molho pelo chinés fino por cima dos pedacos. Levar de novo o motho a ferver

* Diluir progressivamente o sangue com um pouco de
molho a ferver, mexendo com a ajuda de um batedor de
varas. Este processo permite que a temperatura da mis-
tura suba progressivamente e que o sangue nao coaqule .

* Acrescentar a guarnicao especifica [cebolinhas escuras
glaceadas, cogumelos salteados, lardoes salteados, cas-
tanhas glaceadas).

* Conservar coberto em banho-maria a mais de 63 °C.

* Juntar progressivamente a ligacao morna ao resto do
molho.

* Mexer com a ajuda de uma espatula e retirar imediata-
mente o recipiente do lume




- GUISADO A BLANC

\ -
& ] A9

- — ?‘

“"-.... N\
|
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A ‘ CONFECCIONAR UM FRICASSE OU

AVES, BORREGO, VITELA...

e

Verificar o tempero.

Passar o molho pelo chinés fino directamente sobre os |
pedacos ou para uma pequena frigideira.

Fricasseé de aves 3 antiga

* Cortar a carne [ver p. 246 a 248)

- Cortar as aves em quatro ou em oito pedacos e a pa de
anho ou de vitela em pedacos de 50 g a 60 g.

Acabar de empratar
=Napar os pedacos.
=Dispor os crostoes fritos em manteiga clarificada, a
ponta mergulhada no molho e depois na salsa picada.
Coloca-los com a ponta para cima.

PAs lebres jovens podem ser colocadas em marinada ins- i
tantanea.

Alguns profissionais nao utilizam cenouras na marinada,
mas unicamente cebolas

Deve utilizar-se sempre sangue de porco fresco.

0s pedacos podem ser ligados e regados apenas com um
gxcelente vinho tinto

Aligacao com o sangue deve ser feita pouco antes de ser-

vir. Evitar voltar a ferver o molho, pois o sangue pode coa-
‘qular.

* Comecar a confeccdo do fundo claro de vitela ou de aves
em funcao da carne.

* Deixar arrefecer [ver p. 264 a 266).
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CONFECCIONAR UM GUISADD A BLANC - AVES, BORREGO, VITELA ... [CONTINUACAODI

» Comecar a confeccao do fricassé.

- Temperar os pedacos de carne com sal e pimenta.

- Bringir os pedacos de carne [até ganharem uma ligeira
cor] numa cacarola com um pouco de manteiga.

- Colocar no recipiente os pedacos de aves, em primeiro
lugar o lado da pele.

- Nao sobrepor os pedacos. Vira-los de maneira que todos
os lados fiqguem com uma ligeira cor.

+ Colocar os pedacos de carne corados num outro recipiente
- Coloca-los e conserva-los num tabuleiro. Reservar.

* Voltar a levar o recipiente a lume muito brando.

» Acrescentar um pouco de manteiga e as cebolas fina-
mente picadas.

* Suar as cebolas sem alourar. Utilizar uma espatula.
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« Juntar a farinha (40 g para 1 | de fundo branco). Deixafs
cozer o roux branco durante alguns minutos.

* Regar com fundo branco de aves ou de vitela conformea
natureza da carne.

*» Levar o aveludado a ferver. Misturar bem com a ajuda ¢
um batedor de varas.

* Temperar.

* Voltar a colocar os pedacos de carne no aveludado.

* Cobrir o recipiente. Deixar o fricassé cozer muito lenta:
mente [no caso de uma cozedura longa, vitela ou borrego,o
recipiente coberto pode ser colocado num forno a 180 °Cl.

* Ve
-\
-
=
- |
A

|
|
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Verificar e controlar a cozedura do fricassé

=Virar delicadamente os pedacos

=Evitar que 0 molho pegue no fundo do recipiente

=Verificar a reducao do aveludado.

=Regar de novo, se necessario

=Controlar a cozedura das coxas de aves com a ajuda de
uma agulha ou de um garfo fino, picando na articulacao
0 liquido que sai nao deve ter tracos de sangue.

4
/-.
- ’,f

_aF

Decantar o fricassé para outro recipiente
=Retirar os pedacos do recipiente de cozedura com a
ajuda de uma escumadeira e de um garfo

——— .
=P X

5 . /

Finalizar o molho
- Acrescentar natas. Reduzir o molho.
-Verificar a untuosidade'" e o tempero.
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* Passar o molho pelo chinés fino sobre os pedacos

* Acrescentar a guarnicao especifica [primores, pequenas
cebolas escuras glaceadas, cogumelos cozidos a branco.

* Conservar o fricassé quente ou empratar imediatamente.
* Repartir a carne em pinha. Dispor a guarnicao por cima.
* Napar uniformemente.

NOTA

* 0 fricassé de aves necessita de cerca de 12-14 min
de cozedura para as asas e 20-22 min para as
coxas.

* 0 fricasse de anho e de vitela necessita entre
45 min a 1 h 15 min. Verificar a cozedura com a
ajuda de uma agulha.

I € possivel rectificar a untuosidade do molho. Pode
engrossa-lo por reducao ou acrescentar, eventual-
mente, um pouco de roux branco ou de manteiga
manié. Nesse caso, é necessdrio prossequir a
cozedura do aveludado para cozer a farinha. 0
molho pode ser diluido acrescentando-lhe um
pouco de fundo branco de aves ou de vitela ou da
cozedura de cogumelos.




- BRASEAR

COZEDURA MISTA

LU
—_—

DEFINICAO

Brasear é cozer pecas inteiras, lentamente, tapadas, num
liquido ligado ou nao com uma guarnicao aromatica e gela-
tinosa. Os alimentos sao rissolados no caso de braseados a
brun e corados no caso de braseados a blanc. Ha uma troca
de sabor entre o alimento, o fundo de braseamento e a
guarnicao aromatica [fenémeno de osmose).

BRASEAR A BRUN COXAS DE AVE
PATO JOVEM, FRANGO

Pernas de ave

* Desossar as coxas de ave
- Libertar o fémur, a rotula e a cabeca da tibia e do peronio.
- Aparar a ponta do osso da coxa cuidadosamente.
- Cortar os tendoes com a ajuda de uma tesoura.
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* Recompor as coxas [ver p. 253 e 254)
- Temperar com sal e pimenta.
- Acrescentar o recheio [mousseline de aves ou outral.
- Modelar as coxas [em forma de péral.

- Segurar, cosendo a pele, extremidade com extremidage
com a ajuda de uma aqulha e fio.

g o ,

A

* Preparar os legumes da guarnicao aromatica
- Laminar finamente as cenouras e as cebolas.
- Preparar o ramo de cheiros.



Comecar a confeccao das coxas * Regar até meio com fundo escuro de aves encorpado e
=Alourar as coxas num recipiente fundo em manteiga e ligeiramente ligado (pato ou frango) ou fundo escuro de
um pouco de oleo. aves gelatinoso

=Deixar ganhar cor uniformemente sem deixar queimar a

manteiga.

" <

* Acrescentar o ramo de cheiros

* Temperar. Limpar os bordos do recipiente.
Lolocar as coxas num tabuleiro. * Cobrir hermeticamente o recipiente.
fesengordurar parcialmente. | . Cozer lentamente em forno a 200 °C [1 h 20 mina 1 h 30 min

*Acrescentar a gquarnicao aromatica. Deixar que esta cara- para as pernas de pato jovem).
melize levemente.

4 “ J
-éﬂ% AN

*Colocar as coxas por cima da guarnicao aromatica. |  *Verificar a cozedura com a ajuda de um agulha de bridar.
Colocar as coxas noutro recipiente.

* Vigiar a cozedura e a reducao do fundo de braseamento

*Desglacar com o vinho branco, deixando reduzir °/, ou, por
exemplo, com sumo de laranja, para as coxas braseadas | * Manter as coxas quentes e cobertas com um pouco do
com laranja. ! fundo de braseamento.
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BRASEAR A BRUN COXAS DE AVE [CONTINUACAOD]

| BRASEAR MIUDEZAS BRANCAS'"
‘ MOLEJA DE VITELA
i ' Estes produtos fazem parte dos MRE [materiais de rise)

especifico]. Para a sua utilizacao verificar a requlamentas
¢ao em vigor.

| De véspera

* Finalizar o fundo de braseamento [reduzindo-o, se |
necessario)

- Desengordurar cuidadosamente *C
- Verificar a cor, a untuosidade e o tempero. -
* Passar o fundo pelo chinés. Reservar coberto em banho-
=-Mmarid.
*C
N¢
* Glacear as coxas
- Retirar os restos do redenho e o fio.
- Glacear as coxas debaixo da salamandra ou a entrada de
um forno muito quente. )
- Regar as coxas continuamente ate que fiqguem cobertas * Branquear as miudezas =
com uma pelicula brilhante". - Colocar as miudezas numa panela, cobri-las com agua 5 ¢
,, o fria e levar a ferver.
'\.-'Iu'ril'l-i'[? as coxas sao escalopadas na cozinha, nao sao necessariamente - Deixar branquear durante 3-4 min. Escumar cuidadosa* 4
glaceadas ou napadas com o fundo de braseamento mente. I
- Refrescar. ‘
* Empratar
- Acrescentar a guarnicao especifica [azeitonas, nabos
glaceados, rodelas de laranja...). §
- . * Aparar
- Dispor harmoniosamente as coxas, com as extremida- . .
- Se for necessario, retirar as partes gordurosas, cartilagi

des inferiores para o centro da travessa.
nosas e com sangue.

- Reservar as aparas que serao acrescentadas a guarnica
aromatica na altura de brasear.

- Napar uniformemente e sem excesso
- Servir o resto do fundo de braseamento numa molheira.
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*Colocar as molejas sob uma prensa * Confeccionar as molejas

=Coloca-las num tabuleiro cobertas com um tecido limpo. - Temperar as molejas com sal e pimenta.
e, sobre elas, uma pelicula aderente. Colocar outro tabu- - Bringir em manteiga todos os lados, aloirando-os ligei-
leiro, com um peso de cerca de 1 kg, sobre as molejas. ramente.
#Conservar em local refrigerado. - Colocar a parte picada virada para baixo.
- Colocar as molejas num outro recipiente. Conserva-las

. uentes.
No dia da cozedura q

s s A Y%
= . = == Fi l'fb\ ey |
3 b . o :
*Colocar as molejas sob uma prensa * Juntar a guarnicao aromatica e as aparas das molejas.
L BDe acordo com a receita, lardear as molejas com peque- * Deixar suar durante alguns minutos, sem ganhar cor.

nas tiras de toucinho, de trufa ou de lingua, com a ajuda
ide uma agulha para lardear [ver p. 229).

.
M |
|
i
'Y ,
L
LA
* Desengordurar ligeiramente o recipiente.
Preparar a guarnicao aromatica * Colocar as molejas por cima da guarnicao aromatica.
j -Cortar as cenouras a camponesa. * Desglacar conforme a receita com vinho branco e deixar

-Laminar as cebolas. reduzir.

-Preparar o ramo de cheiros. * ACFGSCeniar vinho do Porto e delxé'lo reduzir.

47 CONTINUA g




BRASEAR MIUDEZAS BRANCAS [CONTINUACAO

* Regar até meia altura das molejas com aveludado de * Finalizar o fundo de braseamento
vitela encorpado e pouco ligado ou com fundo de vitela - Passar o fundo de braseamento pelo chinés.
gelatinoso.

- Se necessario, desengordurar.

* Limpar cuidadosamente os bordos do recipiente. - Juntar natas
* Cobrir hermeticamente - Reduzir de novo. Verificar o tempero.

* Cozer no forno a 200 °C, durante 35-45 min [conforme o
tamanho das molejas).

* Verificar a cozedura * Juntar a pequena guarnicao especifica [se for necessariol,
- Picar as molejas com uma agulha de bridar. Nao deve cogumelos estufados, por exemplo.
haver resisténcia.
- Retirar as molejas, cobri-las e manté-las a mais de 63 °C,
durante a realizacao do fundo de braseamento

el e A
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pratar
=Colocar as molejas em diagonal na travessa.
=Repartir a guarnicao especifica.
=Napar uniformemente.

NOTA

As molejas de vitela podem ser igualmente braseadas
a brun. Nesse caso, so refogadas até ganharem cor e
molhadas com fundo escuro de vitela ligado. Depois
sao0 glaceadas debaixo da salamandra antes de servir.

BRASEAR ENDIVIAS

iEndivias braseadas

* Preparar e lavar cuidadosamente as endivias.
* Retirar as folhas exteriores se estiverem tocadas.

* Refrescar a ponta da endivia se estiver ligeiramente estio-
lada.

* Aparar o pé e cortar em ponta com uma faca. Esta opera-
cao permite manter as folhas juntas durante a cozedura e
impede que amarguem.

* Lavar cuidadosamente as endivias e escorre-las.

* Dispor as endivias em rosacea, numa panela baixa, mas
larga.

* Colocar o pé das endivias (a parte mais firme) contra as
paredes do recipiente.

* Acrescentar muito pouca agua, sumo de limao, nozes de
manteiga, acucar e sal.




BRASEAR ENDIVIAS [CONTINUACAD]

* Comecar a cozedura * Saltear as endivias

* Cobrir a panela com papel vegetal e uma tampa. - Alourar muito ligeiramente um pouco de manteiga numd

. : Lo frigideira.
* Cozer no forno durante 1 h a 1 h 20 min, conforme o cali- gid

bre e a qualidade das endivias. O ponto da cozedura veri- - Saltear regularmente as endivias ateé alourarem
fica-se picando a extremidade inferior da endivia com a
agulha. Nao deve haver resisténcia

Alfac

J4 1AV

* Temperar
« Escorrer as endivias num tabuleiro com uma grelha. * Vira-las com um garfo, picando-as no pé

* Retirar as endivias da panela, picando-as do lado do pe
com um garfo

Endivias a moleira

I £ ]

* As endivias sao dobradas em triangulo e empratadas com
a parte mais larga virada para o exterior da travessa.

~ e

UTILIZACOES o)

* Cortar as endivias lunicamente as maiores). Guarnicao a moda de Bruxelas, com améndoas, com { C
* Retirar o pe cortando-o em diagonal molho, gratinadas... r

L74




RASEAR ALFACES

eparar as alfaces
Retirar as folhas exteriores das alfaces se forem dema-
siado verdes, duras, amarelecidas ou estragadas.

Aparar ligeiramente a extremidade inferior e corta-la
levemente em ponta, para que as folhas nao se desfa-
¢am na lavagem ou durante o branqueamento.

s ?‘..'-ﬂf \
llavar cuidadosa e delicadamente as alfaces em varias
aguas.

Mergulha-las em sentido inverso numa grande quanti-
dade de agua. Sequrar as alfaces pela extremidade infe-
nor e afastar as folhas o0 mais possivel.

475

* Branquear as alfaces

- Mergulha-las, sempre em sentido inverso, em agua a

ferver.

- Pressionar ligeiramente em cima com a ajuda de uma

aranha, para imergirem convenientemente.
- Branquea-las durante 2-3 min.

* Retirar delicadamente as alfaces da dgua a ferver,
pegando-lhes pela extremidade inferior com um garfo.

* Mergulhar imediatamente as alfaces num recipiente con-

tendo agua muito fria.

* Escorré-las e espremé-las delicadamente com a mao

para lhes dar a forma de fuso.

CONTINUA g




BRASEAR ALFACES (CONTINUACAO

Brasear alfaces:

* Regar até a altura das alfaces com fundo branco de vitela oV

. " * Temperar com sal e pimenta n

* Preparar a guarnicao aromatica | 4o ok :F
. * Juntar o ramo de cheiros.

- Cortar as cenouras a camponesa ’ B r

Picar as cebolas
- Preparar o ramo de cheiros

* Cobrir com courato de porco, colocando o lado gordo pof
cima das alfaces

» Comecar a confeccao das alfaces * Levar a ferver

- Suar em manteiga as cenouras e as cebolas laminadas * Cobrir com papel vegetal e tampa

Aot

* Dispor as alfaces branqueadas em coroa, com o pe virado * Cozer no forno a 200 °C durante 1 h 20 min a 1 h 30 min.
para as paredes do recipiente [parte mais dura de cozer).



[ -

fVerificar a cozedura das alfaces. Escorrer as mesmas
num tabuleiro com uma grelha.

#Picar as alfaces na extremidade inferior. Nao devem ofe-
fecer resisténcia

Cortar as alfaces em duas partes

Retirar e suprimir as extremidades inferiores.

* Dobrar as alfaces

- Dobrar as pontas e as extremidades inferiores sobre a
parte do meio.
- Virar as alfaces. "Moldar” em triangulo.

;_

* Deixar cozer em lume muito brando, no fundo de poélage
ou de braseamento do elemento principal do prato.

Exemplo: fundo de poélage do carré de vitela poélée a
Choisy.

* Empratar [geralmente as alfaces braseadas sao servidas
a volta da peca principall

Para melhorar a apresentacao e preservar a cor verde,
as alfaces braseadas podem ser embrulhadas numa
folha verde de alface simplesmente branqueada.




BRASEAR COUVE

* Retirar as folhas velhas ou amareladas

* Cortar a couve em quartos. Retirar o caule.

* Lavar cuidadosamente. Mergulhar em agua com vinagrég
enxaquar [ver p. 74).

|
|

|

Couve braseada

* Branquear as couves

- Mergulhar os quartos de couve em agua a ferver durante
alguns minutos.

- Refresca-los em agua muito fria.

Dariole de couve com toucinho e castanhas

L. Comecar a confeccao

- Suar em manteiga a guarnicao aromatica [cenouras &
cebolas laminadas a camponesal.

- Utilizar de preferéncia uma panela alta.




Juntar as couves branqueadas e refrescadas um pedaco
de entremeada de porco branqueada durante 10 min.

Regar com fundo branco de vitela até a altura das couves.
dTemperar.
Juntar um ramo de cheiros.

¢ (’r‘(* Vv il

-

Colocar uma folha de papel vegetal por cima das couves
lou courato de porco branqueado).

Tapar a panela

Blevar a cozer e prosseguir a cozedura no forno a 200 °C,
durante 1 h 20 min a 1 h 30 min, em funcao do tipo de
touve.

Verificar a cozedura [picando o caule nao deve oferecer
resisténcia).

BEscorrer. Verificar os temperos.

Empratar.

NOTA

A couve braseada acompanha geralmente as confec-
¢cdes & base de carne de porco ou de enchidos:

- salsichas com couve;
- cozidos;

& - petit salé com couve;
- entremeada fumada com couve;
- chartreuses diversas.




As massas sao, jJuntamente com os cremes e os aparelhos,
a base essencial da pastelaria. Os ingredientes sao pouco
variados ou, geralmente, os mesmos. Podem obter-se inu-
meras receitas modificando apenas as proporcoes dos dife-
rentes ingredientes e trabalhando a massa com as maos de
uma forma especifica, o que é fundamental na arte da pas-
telaria.

0Os métodos apresentados nesta obra procuram conjugar
trés aspectos cruciais para os principiantes:

- simplicidade da técnica;

- rapidez e eficacia da execucao;

- respeito pela tradicao.

Obviamente que estes métodos nao excluem os outros utili-
zados na profissao!

0 DAS PRINCIPAIS MASSAS UTI

ZADAS EM COZINHA

» Massas para enformar (tenra, para paté, areada, doce)
* Massa folhada

* Massa de fartos [choux)
* Massa ou aparelho de crepes

0 aumento de volume deve-se ao facto de se bater b
massa ou de se juntar claras batidas em castelo.

* Massa ou aparelho de génoise
* Massa ou aparelho de biscoitos
* Massa para fritar

Esta massa leveda como a do pao, devido a adicao defg
mento de cerveja ou Saccharomyces cerevisize.

* Massa de brioches
* Massa de savarins e babas »
* Massa de kugelhop A u

0 aumento de volume deve-se a adicao de um fermenlg
quimico que liberta gas carbénico.

* Massa de bolo inglés
* Massa de bolo quatro quartos
* Massa de bolo marmore

i
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UISICAO INTERNA

] D
i

ARA 1 kg DE FARINHA "

Unidades Quantidades Preco  Preco

unitario  total
S.T. 8T,
nha tipo 55 kg 1,000
fino kg 0,020
gar cristalizado™ kg 0,050
i f 0,02
s [gemas) unidade 4
inteiga kg 0,500
para estender kg 0,050
)0 médio de elaboracao 20 min

Widade-base para realizacdo da massa tenra é o quilograma de fari-
. Estas quantidades permitem confeccionar 5 tartes de 28 cm de dia-
glro para 8 porgoes.

ultativo mediante a utilizacdo [tartes ou quiche, por exemplo).

ENICA

_' ganizar o local de trabalho e verificar se se encontra

N0

Pesar, medir e controlar os ingredientes.

Elaborar a massa quebrada

eneirar a farinha directamente sobre o marmore, em
onte.

ntar o sal, o acucar, se necessario, e a agua; dissolver
im a ponta dos dedos.

Brtir os ovos e juntar as gemas. Misturar com o sal, o
lcar e a agua.

molecer a manteiga com o rolo da massa [se necessa-
o), corta-la em parcelas pequenas e coloca-las no
graco que tera feito no centro do monte de farinha.

Tl

ASSA TENRA ou BRISEE 1w

MATERIAL DE PREPARACAO

* Misturar um pouco de farinha, sem amassar, e envolver
com os outros elementos.

* Amassar rapidamente a mistura com as maos: a massa
deve escapar-se por entre os dedos.

Terminar a operacao quando a massa ja nao colar ao mar-
more.

Nao amassar nem trabalhar a mass
varios elementos estarem bem unidos

* Para tornar a massa lisa e homogénea, pode quebra-la
uma vez s6 com a palma da mao ou com a ajuda de um
corta-massas [este ultimo método tem a vantagem de nao
aquecer a massal.

* Fazer als) bolals] de massa enrolando-als) sobre o mar-
more levemente enfarinhado. Depois, espalma-lals) com o
rolo da massa, para que fiquelm) firmels) mais depressa,
em local refrigerado.

* Colocar as bolas de massa num saco plastico adequado,
para evitar que a superficie seque. Conserva-las em local
refrigerado a temperatura de 3 °C.

R’

A elaboracdo da massa tenra e, em geral, de todas as mas-
sas para estender, € extremamente rapida e facil, se res-
peitarem as regras e tiverem os cuidados seguintes:

» Amassar num marmore totalmente limpo.
» Peneirar sempre a farinha.

» Antes de misturar, dissolver muito bem o sal e o actcar
na agua.

» Evitar pér as gemas em contacto directo com o aclcar,
para que nao se formem pequenos cristais insolveis.




MASSA TENRA OU BRISEE - RECOMENDA

» Ter em atencdo a consisténcia da manteiga: demasiado
dura dificilmente se mistura e provoca a formacao de
graos na massa; demasiado mole torna a massa eldstica e
dificil de estender.

» Evitar o contacto das maos com a manteiga, pois o calor
pode amolecé-la, o que diminuiria a friabilidade desejada.

r » Evitar trabalhar a massa exageradamente, porque as
pecas minuciosas deformam-se na cozedura e a friabili-
dade nao é a desejada; o ideal é fazer a massa na véspera
da sua utilizacao.

» Quebrar a massa nao € obrigatorio, apenas garante uma
melhor unido dos diversos elementos. Raramente se faz
quando a massa é areada ou batida com a batedeira ou
com a varinha magica. Mas se for necessdrio, basta que-
brar a massa energicamente, o que tem, no entanto, o
inconveniente de a aguecer um pouco e de a encorpar,
aumentando o gluten.

» E preferivel dividir a massa em vdrias bolas e pesa-las em
funcdo da utilizacao (350 g a 400 g de massa para uma
tarte para 8 pessoas) e achata-las ligeiramente com o
rolo da massa, para que, uma vez em local fresco, figuem
firmes mais depressa.

»As aparas da massa para estender ndo devem ser nem
demasiado trabalhadas, nem amassadas, nem enfarinhadas.

» Todos os fundos de massa para estender precisam de
um tempo de descanso antes de cozerem. Este tempo
varia consoante a elasticidade da massa, mas o minimo

é de 20-30 min.
MASSA TENRA FEITA A MAO
1.2 metodo

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore.

*» Colocar a farinha em monte com uma cova no meio.

* Juntar o sal e, eventualmente, o acucar [em funcao da uti-

lizacao da massa).

* Juntar a agua e as gemas de ovos, misturando com a

ponta dos dedos.

* Amolecer a manteiga e acrescenta-la em peque
celas.

= Misturar, sem amassar, com a farinha do centro.

* Misturar tudo rapidamente com as maos. A massa form
se e escapa-se por entre os dedos.

.




D amassar, para que nao fique elastica [aumento do
l'l].

~
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far quando a massa ja nao aderir ao marmore, * Reunir de novo a massa e formar bolas; achata-las ligei-
ar uma bola. ramente para que figuem firmes mais depressa.

ilhar levemente com farinha. * Polvilha-las levemente com farinha.

13 massa nao esta suficientemente homogénea, deve * Colocar as bolas de massa num saco plastico adequado,
ebra-la com a palma da mao, esmagando-a... em local refrigerado.



MASSA TENRA FEITA A MAO POR AREAMENTO

Medidas e utensilios identicos ao 1.2 metodo

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore.

* Nao colocar a massa em monte, mas junta-la simples-
mente com uma escova adequada.

* Amolecer a manteiga e acrescenta-la em pequenas par-
celas.

* Misturar delicadamente para que todos os pedacos de
manteiga fiquem bem envolvidos na farinha.

* Amassar rapidamente os pedacos de manteiga para pre-
parar o areamento.

* Trabalhar a massa em areia com as duas maos para obter
um p6 semelhante a areia.

* Formar um monte com uma cova no meio.

» Acrescentar a agua, o sal e o agucar, depois dissolver com
a ponta dos dedos e juntar as gemas [pode juntar-se o sal
e 0 actcar a farinha antes de arear].

* Incorporar progressivamente o areamento nos ele
liquidos, partindo do interior do monte.

* Trabalhar a massa rapidamente com as maos sem am
sar. A massa vai-se formando e escapa-se entre 0s deg

* Formar bolas de massa e polvilha-las levemente &
farinha.

* Quebrar a massa, se necessario, com um corta-
puxando-a para si.

* Formar varias bolas e achata-las.

* Polvilha-las levemente com farinha, coloca-las num sad
plastico adequado e conserva-las em local refrigerado.



[UISICAD INTERNA

-
o
e

inhatipo85 ... ... ... ... 1,000 kg
Manteiga ...l 0,500 kg
vos(gemas) ... 4 unidades

Bl e 0,020 kg
Wear Hacubtativel | <o ia e mss s s v 0,050 kg

'TER!AL DE PREPARACAO

arinha magica ou recipiente da batedeira e gancho
eneira e escovinha

Tigela e ramequim

Raspador e medidor

Peneirar a farinha e coloca-la no recipiente da varinha
magica ou da batedeira.

Juntar a manteiga cortada aos pedacos.
rabalhar em velocidade minima até obter o areamento.

SA TENRA FEITA COM VARINHA MAGICA OU BATEDEIRA

* Parar a maquina e juntar de uma sé vez a mistura da
agua, sal e aclcar dissolvidos e as gemas de ovos.

* Desligar a maquma logo que os elementos estejam unidos
[geralmente, sao precisos alguns segundos).

* Colocar o conteddo do recipiente da varinha magica no
marmore polvilhado com farinha e depois formar bolas de
massa sem amassar.

* Polvilha-las levemente com farinha.

* Colocar as bolas de massa num saco plastico adequado e

guardar em local refrigerado.




MASSA DOCE

A massa doce é um derivado da massa tenra. De sabor
doce, destina-se exclusivamente a pastelaria. Cozida sim-
ples, permite a preparacao de bases para tartes, tarteletes
e barquetes.

Tal como para a confeccao de massa tenra, podemos utili-
zar trés métodos diferentes:

- 1.° método: idéntico ao da massa tenra a mao;

- 2.° método: idéntico ao da massa tenra com varinha
magica ou batedeira;

- 3.° método: massa doce feita segundo o método crémé,
cuja técnica aparece descrita no quadro sequinte.

Método crémé

INGREDIENTES PARA 1 kg DE FARINHA"

Unidades Quantidades  Preco
unitario  total
S.T. =T

- farinha tipo 55 kg 1,000
- manteiga kg 0,500
- acucar kg 0,400
- sal kg 0,010
- ovos linteiros] unidade 5

ou
- farinha kg 1,000
- manteiga kg 0,500
- aclicar em po ka 0,400
- sal kg 0,010
- ovos [gemas) unidade 4
- 4gua ’ 0.20

ou
- farinha kg 1,000
- manteiga kg 0,600
- agucar cristalizado kg 0,400
- sal kg 0,010
- ovos linteiros) unidade 4
- agua f q.b.
- farinha para traba- kg 0,050

thar a massa
Tempo médio de preparacao 20 min

" A unidade-base para preparacao da massa doce é o quilograma de fari-
nha. Estas quantidades permitem confeccionar 5 tartes de 28 cm de dia-
metro para 8 porcoes.

4B6

1) Organizar o local de trabalho e verificar se se ¢
limpo

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Elaborar a massa doce

* Peneirar a farinha directamente sobre o mar
coloca-la em monte.

* Amolecer a manteiga e mistura-la rapidamente cof
acucar [pode fazer-se a mistura dentro do monte).

* Misturar os ovos ou as gemas, a agua e o sal nl
pequeno recipiente com um garfo; juntar a mist
cova que fez no monte de farinha.

* Misturar com a ponta dos dedos a manteiga e o ague
€Om 0S OVOS 0u gemas, a agua e o sal.

* Incorporar progressivamente a farinha, mexendo em g
culo.

* Amassar rapidamente a mistura com as maos; a
vai-se formando e escapa-se por entre os dedos.

* Parar quando a massa ja nao aderir ao marmore.

* Polvilhar o marmore com farinha e formar bolas|
massa.

NI

3siado nem continuar a .'.-'-.anafher'

estiverem unidos

massa quando os ingredientes

* Se necessario, quebrar a massa uma s6 vez com a aju
de um corta-massas [ver p. 488).

* Tornar a fazer as bolas, polvilha-las com farinha, achali
-las levemente com o rolo da massa, coloca-las num si
plastico adequado e conserva-las em local refrigerado.

E melhor fazer 3 massa na vespera da sua ulilizacao,

®

g RECOMENDACOES

As precaugdes indicadas para a massa tenra [p. 482) apli-
cam-se também & massa doce. No entanto, pelo facto _
ter muito actcar, pode tornar-se mais fragil, quebradica e, "
por isso, mais dificil de utilizar. Alguns profissionais prefe- '
rem usar icing sugar em vez de actcar em po: dissolve-se
mais facilmente e a massa fica mais homogénea. (0 acucar
em po dissolve-se mais lentamente, especialmente
quando a massa estd em repouso: o actcar exsuda e torna
a massa quebradica e pegajosa. Para evitar este inconve- 3
niente, é preciso polvilhar excessivamente o marmare, 0
que destroi o equilibrio da massa, tornando-a seca e
pesada.]

/1
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IASSA AREADA

QUISICAOD INTERNA

massa areada é uma massa derivada directamente da
1553 doce. Faz-se unicamente por areamento a mao ou a
quina.

pmposicao muito rica em acucar, manteiga e ovos con-
e-lhe uma textura particularmente friavel e quebradica.
nassa areada é utilizada, sobretudo, para a confeccao de
105 petits sablés, de fundos de barquetes, de tarteletes e
ipetits fours frescos.

IENTES PARA 1 kg DE FARINHA"

Unidades Quantidades Preco  Preco
unitario  total

ST 5.7
gfinha tipo 55 kg 1,000
anteiga kg 0,500
ucar cristalizado
em po kg 0,500
__ kg 0,010
os linteiros) unidade 4
imas facultativos
ite utilizagao
f q.b.
/ q.b.
kg q.b.
fmento quimico kg 0,020
tultativol
.' o médio de preparacao 20 min

Unidade-base para preparaco da massa areada é o quilograma de
Brinha. Estas quantidades permitem confeccionar 40 a 45 sablés indivi-

NICA

Organizar o local de trabalho e verificar se se encontra

DO

esar, medir e controlar os ingredientes.

MATERIAL DE PREPARACAO

2) Elaborar massa areada

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore.

* Se preferir o icing sugar a actcar em po, deve peneira-lo
com a farinha.

* Juntar fermento quimico (facultativo): o fermento reforca
a friabilidade da massa.

* Amolecer a manteiga e espalha-la em pequenos pedacos
sobre a farinha e o acucar.

* Misturar tudo cuidadosamente para que todos os pedacos
de manteiga fiquem bem envolvidos na farinha.

* Esmaga-los rapidamente para preparar o areamento.

* Trabalhar a massa em areia com as duas maos, para
obter um po fino semelhante a areia.

* Formar um monte e juntar o sal e os ovos levemente bati-
dos com um garfo.

* Incorporar progressivamente a massa do interior do
monte ao elemento liquido.

* Trabalhar rapidamente com as maos sem amassar. A
massa vai ganhando forma e escapa-se por entre os dedos.

* Formar bolas de massa e polvilha-las ligeiramente com
farinha.

* Se necessario, quebrar a massa uma so vez, energica-
mente, com o corta-massas.

* Formar de novo as bolas, polvilha-las com farinha,
achata-las levemente com o rolo da massa; envolver as
bolas num saco plastico adequado e conserva-las em
local refrigerado.

N

As precaucées citadas na pagina 482 para a massa tenra
aplicam-se igualmente & massa areada. No entanto, as
aparas nao amassadas também podem ser utilizadas.
Basta incorpord-las na bola de massa seguinte e assim por
diante. As massas e os fundos feitos desta forma devem
descansar em local refrigerado durante, pelo menos, 1 h
antes da cozedura.




MASSA AREADA A MAO

* Incorporar progressivamente a massa do interior aos oves

* Trabalhar rapidamente com as maos sem amassar.|
massa vai ganhando forma e escapa-se por entre os dedo
* Peneirar a farinha e o icing sugar directamente sobre o * Formar as bolas de massa e polvilha-las ligeira
marmore e juntar o fermento [facultativo). com farinha.

* Amolecer a manteiga e espalha-la em pequenos pedacos
sobre a farinha e o acucar. — >
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b 0 el ' Pt * Se necessario, quebrar a massa uma so vez, energica
" : N— : mente, com um corta-massas.

* Misturar tudo cuidadosamente para que todos os pedacos
de manteiga fiquem bem envolvidos na farinha.
* Esmaga-los rapidamente para preparar o areamento.

* Trabalhar a massa em areia com as maos, para obter um
po fino semelhante a areia.

* Tornar a formar de novo bolas de massa.

* Polvilha-las com farinha, coloca-las num saco plastic
adequado e conserva-las em local refrigerado.

* Colocar o areamento em monte.
P . Pode fazer-se 3 massa areada com a varinhia m icat
* Adicionar o sal e os ovos levemente batidos com um garfo e e e . S agicas

[dissolver bem o sal).



REPARAR CAIXAS DE MASSA E FUNDOS

* Colocar o rolo no centro da massa, pressionar cuidadosa e
regularmente, mantendo as maos planas nas extremida-
des do rolo.

Nao empurrar; exercer uma pressao regular num movi-
mento de vaivém.

* Fazer girar um pouco a massa - '/, volta - e recomegar,
certificando-se de que a massa nao cole ao marmore. Se
isso acontecer, polvilhe de novo ou mude a massa de lugar.

zar o local de trabalho

0 liso e direito [ndo molha-lo, nem nunca rapa-lo com
ma faca)

escova de farinha, 1 picador

pinca para tartes

aro para tarte e uma torteira

arinha para polvilhar e manteiga para untar o aro

* Verificar o didmetro da massa estendida, que devera cor-
responder ao da forma mais a altura de ambos os lados.

* Verificar também a espessura, que deve ser de 3 mm a
4 mm e muito regular.

* Escovar cuidadosamente a massa com a escova de farinha
e pica-la com o picador.

* Barrar abundantemente a forma com manteiga amolecida.

_ * Enrolar a massa a volta do rolo; depois, desenrola-la dei-
POV RIRESN xando-a cair sobre a forma.

Polvilhar levemente o marmore com farinha. * Se necessario, voltar a centrar a massa e retirar o exce-
Se necessario, arredondar e achatar a bola de massa. dente de farinha.




PREPARAR CAIXAS DE MASSA E FUNDOS [CONTR!

| * Aplicar a massa contra as paredes da forma. Nao andar a
volta do aro, mas roda-lo a sua frente.

* Pressionar levemente a massa com os dedos, levan-
‘ tando ligeiramente o aro, para que os bordos da massa
fiquem perfeitamente paralelos ao fundo e formem um

angulo recto.

* Definir a altura dos bordos [partes que ultrapassam o
aro): 5 mm para as tartes e 8 mm para as quiches.

* Puxar um pequeno bordo de massa de fora para dentro do
aro; marcar os bordos de aro pressionando com o polegar.

* Cortar o excedente de massa com o rolo, passando-o uma
ou duas vezes sobre a forma.
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* Adelgacar regularmente as pontas da massa agarrando:
entre o polegar e o indicador, trabalhando sempre ¢a
forma a sua frente.

* Passar o dedo a volta e por fora do aro para verificar que
massa nao transborda.

* Colocar o aro assim forrado sobre a forma.

* Apertar as pontas da massa com uma pinca para tartes.

* Segurar a pin¢a entre o polegar e o indicador e inclin+
para o exterior do aro.

* Segurar as pontas com o indicador da outra mao dob

* Apertar as pontas em viés sem fechar totalmente ap
[cerca de 5 mm de abertura) e formar uma espéci e
espiral regular para melhorar a apresentacao do produt
final.

* Colocar a forma forrada em local refrigerado durants
pelo menos, meia hora antes de a guarnecer [encher].




= Retirar o excedente de farinha com a escova.
* Picar a massa com a ajuda do picador.

nizar o local de trabalho

1 rolo liso e direito [ndo molha-lo nem nunca raspa-lo
‘com uma faca)

1 escova para farinha
1 picador

Tarteletes e barquetes totalmente limpas [é possivel
barra-las levemente com manteiga, com um pincel]

1 caixa corta-massas redonda
Farinha para polvilhar
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. * Cortar, com a ajuda de um corta-massas, caixinhas de
¥ metodo i 3 i
massa redondas ou ovais em funcao das forminhas.

* Fazé-las ligeiramente maiores do que as formas, contando
com os bordos e as pontas [parte da massa que ultrapassa
o bordo das forminhas).

der a massa
Polvilhar levemente o marmore.

'Fazer mais ou menos a forma de um quadrado ou rec-
fangulo.

Estender a massa com o rolo num movimento de vaivém.

Dar um quarto de volta a3 massa para obter um quadrado e
pcomecar a operacao até alcancar a espessura desejada.

ifique-se de que a massa nao cola. Se isso acontecer,
polvilhar novamente ou mudar a massa de lugar.

* Virar as caixinhas de massa ja cortadas e forrar as for-
minhas.

* Escovar de novo levemente para retirar o excedente de
farinha.




FORRAR BARQUETES E TARTELETES

Estender a massa em forma de quadrado permite
reduzir o risco de elasticidade da massa e reparti-la
melhor nos dois sentidos. Os fundos cortados numa

massa rectangular [estendida sempre no mesmo sen-
tido/ sao mais suscepliveis de se deformarem durante
a cozedura.

* Forrar as tarteletes ou as barguetes.

Moldar, carregar com o polegar no fundo da forminha e
vira-la para fazer com que a massa adira uniformemente
eoarsaia.

* Levantar as pontas.

* Aperta-las levemente com o polegar e o indicador,
fazendo-as ultrapassar dos bordos da forminha cerca de
5 mm.

2.° método (forrar por pressao)

* Estender a massa e pica-la.

» Polvilhar abundantemente para delinear o contorno
massa estendida.

* Escovar a massa.
* Enrolar a massa a volta do rolo.

g g

* No lugar da massa estendida, dispor as barquetes ou tar
teletes em xadrez, sem apertar demasiado. i

* Desenrolar a massa; a parte escovada deve ficar vi
para o interior das forminhas.

* Escovar de novo o excedente de farinha.



plicar e modelar a massa estendida no interior das for-
linhas com a ajuda de um pequeno pedaco de massa
ado das aparas.

essionar levemente para que a massa adira as formi-
as e para que o ar saia.

ortar a massa passando o rolo da massa uma ou duas
sobre as forminhas.

Forrar e levantar as pontas como anteriormente.




MASSA FOLHADA méropo-sase)

REQUISICAD INTERNA

Preco
total
A -

- farinha tipo 55 kg 1,000

- sal refinado kg 0,020

- agua f 0,50

- gordura para massa kg 0,750

folhada

- farinha para amassar kg 0,050

Tempo médio de realizacao

- trabalho real 30 min

- tempo total minimo 2 h

" A unidade-base de preparacao da massa folhada é o quilograma de fari-
nha. Estas quantidades permitem fazer 4 tartes em tiras para 8 pessoas.

MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho e verificar se esta limpo
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Fazer a massa

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore'
preferéncia refrigeradol, fazendo um monte com u
cova.

* Juntar a aqua e o sal; dissolver o sal com a pun_-
dedos e incorporar progressivamente a farinha no liqu
mexendo sempre em circulo.

Quando a mistura engrossar e ja nao escorrer, terming
rapidamente a operacao com a mao ou com um cort
-massas; deve trabalha-la o menos possivel.

Dependendo da qualidade da farinha, por vezes é necesss
rio acrescentar um pouco de agua antes de terminar
mistura.

* Formar uma bola com a massa, polvilha-la ligeiramen
com farinha e fazer-lhe dois cortes em cruz com cerca
2 cm de espessura.

Esta operacao permite partir a massa e estendé-la.

* Colocar a massa num saco plastico adequado e deixa
em local fresco durante 20-30 min.

Esta primeira fase pode ser efectuada com uma batedel

3) Barrar a massa

* Amolecer a gordura com a mao ou com o rolo da
na pedra da mesa levemnente polvilhada com farinha.

A gordura e a massa devem ter a mesma consisténcia.

Dar-lhe a forma de um quadrado com 1 cm a 1,5 cmd
espessura.

« Estender a massa

Varias técnicas podem ser utilizadas:

- massa estendida em circulo - esquema 1;

- massa estendida em quadrado - esquema 2;

gordura gorlciura

massa redonda massa quadrada

Esquema 1 Esquema 2



massa estendida em estrela com quatro extremidades,
nantendo o centro um pouco mais espesso do que as
ytremidades - esquema 3.

gordura

massa em estrela com quatro extremidades

Esquema 3

olocar a gordura no centro da massa; em seguida puxam-
e as pontas da massa sobre a manteiga, sem as sobrepor,
brulhando-a completamente - esquemas 4 e 5.

-
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Esquema 4

Esquema 5

Uniformizar a espessura da massa com a ajuda do rolo.

Dobrar a massa [1.” volta)

Estender (alongar] a massa sempre no mesmo sentido,
para obter um rectangulo trés vezes mais comprido do
‘que largo - esquema 6.

o

4 1
1

Esquema 6

Werificar se a massa nao adere demasiado ao marmore;
polvithar frequentemente com pequenas quantidades de
farinha.

A espessura da massa deve ser homogénea e os angulos
do rectangulo devemn estar totalmente direitos.

) Retirar o excedente de farinha com a escova e dobrar a
‘massa em trés.
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Dobrar a parte superior da massa ('/;) sobre si mesma e,
em segquida, dobrar a parte inferior (outro terco) para cima
das duas outras - esquemas 7 e 8.

Esquema 8

Esquema 7

* Igualar a espessura da massa com a ajuda do rolo.
Esta operacao corresponde a primeira volta.

5) Segunda volta

* Dar a massa um quarto de volta para a direita [ao longo do
rectangulo desenhado, a abertura da dobra deve estar
sempre do mesmo lado, neste caso, a direita) - esquema 9.

Esquema 9

* Unir as duas extremidades da massa pressionando ligeira-
mente com o rolo e estender de novo a massa para obter
um rectangulo trés vezes mais comprido do que largo.

* Polvilhar frequentemente com pequenas quantidades de
farinha.

* Eliminar o excedente de farinha com a escova e dobrar a
massa em trés, como anteriormente.

* Dar um quarto de volta 8 massa [dobra a direita] e fazer
duas marcas com os dedos no angulo esquerdo da massa.

» Colocar a massa folhada com duas voltas num saco plas-
tico adequado e deixa-la repousar em local fresco,
durante 20-30 min.

6) Terceira e quarta voltas

* Proceder da mesma forma como para a primeira e
segunda voltas, seguindo as mesmas recomendacoes.

* Marcar o angulo esquerdo da massa com quatro impres-
soes de dedo.

7) Quinta e sexta voltas

* Dar as duas ultimas voltas seqguindo as mesmas indica-
coes da primeira e segunda voltas.




MASSA FOLHADA COM MANTEIGA

A preparacao da massa folhada com manteiga necessita de
cuidados especificos:

- Escolher manteiga de folhados de excelente qualidade, de
preferéncia seca, com elevadas qualidades plasticas.

- Incaorporar a manteiga derretida e arrefecida na massa
[cerca de '/,, do seu pesol.

- Trabalhar sempre sobre uma superficie refrigerada.

- Entre as varias voltas, colocar a massa em local refrige-
rado e respeitar imperativamente os tempos de descanso.

- farinha tipo 55 kg 1,000
- sal refinado kg 0,020
- manteiga derretida
arrefecida kg 0,150 a 0,200
- agua f 0,50 a 0,60
- manteiga seca kg 0,750
- farinha para kg 0,050
amassar

Tempo médio de preparacao
30 min
minimo 2 h

- trabalho real
- tempo total

" A unidade-base da massa folhada é o quilograma de farinha. Estas
quantidades permitem fazer 4 tartes em tiras para 8 pessoas.

1) Efectuar a massa como anteriormente. Acrescentar, para
além da aqua, entre 0,150 kg a 0,200 kg de manteiga der-
retida e arrefecida. Como a massa fica mais mole, é
necessario coloca-la em local refrigerado, para que fique
mais firme.

2) Barrar a massa com manteiga e dobra-la como descrito
anteriormente.
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b N RECOMENDACOE:

» Geralmente, a massa é hidratada em 50% do peso da fan
nha. Porém, dependendo da sua qualidade, é, por vezes
necessario acrescentar um pouco de agua.

» Para uma utilizacdo imediata, a massa deve ficar mal
mole do que para uma utilizacao posterior [mais hidra
tadal.

» Evitar dar corpo @ massa trabalhando-a excessivament
uma massa elastica é dificil de trabalhar; os periodos de
repouso sao aumentados e as partes recortadas tém for- §
tes probabilidades de se retrairem aquando da cozedura. oF

» Dar a gordura a mesma consisténcia da massa: ela
estender-se e integrar-se entre as camadas da
sem se romper.

» Utilizar uma gordura que tenha uma grande plasticidade.

» Durante os periodos de repouso, é conveniente cobrir &
massa para evitar que a superficie seque [risco de ganhar
crostal. \

» Respeitar os periodos de repouso da massa [risco de elas:
ticidade).

» Consoante a temperatura da cozinha, manter a massa
local refrigerado. Tirar @ massa alguns momentos
da sua utilizacao. A exposicao a temperatura ambiente
permite homogeneizar a consisténcia da massa e da gor-
dura. Uma massa folhada “bloqueada” pelo frio é dificil de
estender; as folhas esmagam-se e desfazem-se sob o rofo
e a gordura escorre da massa durante a cozedura,

Nunca deve tentar estender a massa batendo-a com o rolg
fesmagamento das folhas).

» Polvilhar frequentemente a massa e o rolo com farinha,
mas com pouca farinha de cada vez. Eliminar os exceden- =
tes escovando a massa antes de a dobrar de novo.
» Em caso de preparacao prévia, é preferivel parar ao fim da
quarta volta, embrulhar a massa e conserva-la em locai
refrigerado até ao dia seguinte.

»Apds alguns momentos a temperatura ambiente, dar as
duas ultimas voltas antes da sua utilizagao.

»A massa folhada é geralmente utilizada com seis voltas.
Contudo, alguns profissionais dao-lhe cinco voltas para
confeccionar bouchées, vol-au-vent e pithiviers.

» Limitar os riscos de deformacao refrigerando as pegas
recortadas durante cerca de 30 min antes de as levara
cozer.

»Conservar as aparas [restos| da massa folhada empi-
thando-as cuidadosamente sem as amassar. Estas cres-
cem menos, mas podem ser utilizadas para confeccionar
mil-folhas, bases para tartes e todo o tipo de salgadinhos
[palmiers com queijo, sacristains, palitos, paillettes, etc.]
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Peneirar a farinha directamente em cima do marmore; * Incorporar progressivamente a farinha no liquido,
ta-la com a escova. comecando pela beira interior do monte. Nao amassar,
misturar apenas com os dedos.

e
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Colocar a farinha em monte e fazer uma cova no meio sufi- * Quando a mistura engrossar e ja nao escorrer, terminar
tientemente grande para comportar a quantidade de agua. rapidamente a operacao com a ajuda de um corta-massas.

J-;’:.
Lo
tAcrescentar a agua e o sal; dissolver o sal com a ponta * Unir a massa em bola.
dos dedos. * Polvilha-la ligeiramente com farinha.

* Fazer duas incisoes em cruz, no topo, com a ajuda de uma
faca.

* Embalar a massa num saco apropriado para alimentos.
* Reservar em local refrigerado.

v 497




* Dobrar a massa em trés: dobrar a parte superior ¢
massa ['/;) sobre si mesma e, em seguida, o outro terg
para cima das outras duas. '

* Amolecer a gordura com o rolo em cima de um marmore
ligeiramente polvilhado com farinha. A gordura e a massa
devem ter a mesma consisténcia.

* Formar um quadrado com 1 cm a 1,5 cm de espessura.

* Dar a massa um quarto de volta para a direita [a abertur:
da dobra deve ficar a direita).

* Estender de novo a massa para obter um rectangulo
vezes mais comprido do que largo.

* Voltar a dobrar a massa seguindo as indicacoes anteriores.

* Estender a massa.
* Embrulhar a manteiga na massa sem sobrepor as beiras.
* |gualar a espessura da massa com o rolo.

* Marcar a massa com a impressao de dois dedos [colocar
os dedos na horizontal de maneira que nao fure as cama-
das da massal.

* Embrulhar a massa folhada com duas voltas e conserva-
-la em local fresco durante 20-30 min.

* Dar mais duas voltas, deixar repousar a massa de novo
durante 20-30 min e, em sequida, dar-lhe as duas ultimas
voltas.

* Estender a massa no sentido do comprimento, para obter
um rectangulo trés vezes mais comprido do que largo.




E RECTANGULAR DE MASSA FOLHADA

Calcular cerca de 600-700 g de massa pronta para duas
fartes fechadas nas extremidades, para 4 pessoas, e 500 g
2 600 g para uma tarte aberta nas extremidades, para
8 pessoas.

A5 S T

Estender a massa folhada para obter um quadrado com
cerca de 36 cm a 38 cm de lado e, no maximo, 3 mm a
4mm de espessura.
* Estender a massa levantando-a antes de a cortar.

Se necessario, retirar as partes supérfluas; em seguida,
cortar duas tiras, com cerca de 14 cm de largura para os
fundos e 4 tiras com 2 cm a 2,5 cm de largura para os
lados.

* Dobrar e conservar as tiras, evitando estica-las.
* Escovar os fundos e pica-los com um picador.

* Enrolar a massa dos fundos a volta do rolo; depois desen-
rola-la ao contrario sobre um tabuleiro de pastelaria leve-
mente humedecido.

» Escovar o excedente de farinha.

* Molhar as beiras dos fundos com um pincel e aplicar cui-
dadosamente as tiras sem as deformar.

* Uni-las, pressionando levemente com os dedos os lados
interiores de cada tarte.

* Fazer pequenas incisoes nos bordos com as costas de
uma faca levemente inclinada.
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BASES REDONDAS DE MASSA FOLHADA
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* Pincelar as bordas das tartes com ovo batido. Ter cuidado
para nao deixar escorrer o ovo para os lados exteriores
das tartes [também se pode pincelar antes de decorar os
bordos).

Calcular cerca de 480 g a 500 g de massa para uma tarls
para 8 pessoas.

* Decorar a gosto as tiras das bordas com as costas de uma
faca ou com os dentes de um garfo.

* Deixar repousar as tartes em bandas durante 20-30 min
antes da cozedura.

S 1T * Mails

8 cm de largu 3¢ a imento, assim 3 b |
d squra . Y I
..... ra, d '
m auatro e conserva-las sem as esticar * Arredondar os angulos da massa folhada ou corta-los e

* Alargar a massa que sobrou, estendendo-a de forma voltar a po-los na massa. |
gue obtenha u cténgulo com 28 cm de largura e * Estender reqularmente a massa para obter um circulo
36-38 cm de comprimento maior do que a tarte desejada (29 cm de diametro para
o Corti-la. 50 insio. bir dbier dlols: fundos ractinguls uma tarte de 28 cm) e depois estica-la, levantando-a.
8 cm * Aparar a massa com um corta-massas para vol-au-vent de
o il i i 28 cm de didametro e, em seguida, cortar uma coroa com
s - . outro corta-massas que seja de diametro inferior ao pri-

meiro em 4-5cm.
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Jobrar a coroa em quatro, evitando deforma-la.

Estender de novo o fundo da tarte com 28 cm de diametro,
estica-la, tirar as partes supérfluas ou igualad-la com a
‘gjuda do primeiro corta-massas.

* Cortar os rebordos da massa [picada e virada) em oito
. pequenos semicirculos muito regulares com a ajuda de
Picar o fundo com o picador. um corta-massas redondo e canelado.

* Cortar oito floroes com o mesmo didmetro.

'Colocar a massa do avesso numa forma para tarte de dia- ; \ - . : >
metro adequado e ligeiramente humedecida. ‘ e o . o s

'Escovar o excedente de farinha.
Humedecer as bordas com um pincel. * Molhar as beiras do fundo da tarte com um pincel.
Aplicar delicadamente a coroa. * Aplicar os florges, uni-los delicadamente e depois dourar,

Unir, pressionando ligeiramente com os dedos.

Decorar os bordos, pincelar com ovo e conservar durante
20-30 min em local refrigerado, antes da cozedura.



* Cortar os rebordos de uma massa redonda, picada e
virada em forma de rosacea com a ajuda de um corta-
-massas redondo ou canelado.

* Molhar os bordos com um pincel e delinear as fatias, colo-
cando uma tirinha fina de massa de fartos com o saco de
pasteleiro e uma boquilha redonda e lisa de 5 mm de dia-
metro.

* Dourar e cozer.

BASE QUADRADA DE MASSA FOLHADA

* Montagem idéntica a das bases rectangulares com bordos
recortados.

PIT

* Decorar os rebordos.
* Dourar e decorar.

* Antes da cozedura, deixar descansar os fundos de tarié E
durante 20-30 min em local refrigerado. 3
m
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FLOROES
Os floroes fazem-se, geralmente, com as aparas da masss
folhada.
* Estender as aparas da massa folhada até 3-4 mm de
espessura. A
* Esticar a massa, levantando-a. =

» Escovar o excedente de farinha.

* Cortar os floroes com um corta-massas redondo e cane
lado.

* Cortar em quartos crescentes e coloca-los num tabuleiro
humedecido.

* Decora-los e depois doura-los.

* Antes da cozedura, deixa-los repousar de 20 min a 30 min
em local refrigerado.
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ITHIVIERS

Estender duas partes de massa folhada redondas com
dmm a 4 mm de espessura, sendo uma ligeiramente
‘maior do que a outra,

ilolocar a parte mais pequena da massa folhada numa
forma de tarte humedecida.

IMolhar as beiras da massa folhada pelo menos em 4-5 cm
de largura.

iDeitar o creme com a ajuda do saco de pasteleiro e da
‘bogquilha lisa.

Wirar a parte maior da massa folhada e aplica-la cuidado-
samente em cima da primeira, tirando-lhe o ar.

Eliminar o excedente de farinha com uma escova.

Pressionar as beiras para unir hermeticamente as duas
partes da massa folhada, para que o creme nao saia
durante a cozedura.

* Decorar os bordos com a ajuda de um corta-massas
redondo.

E preferivel utilizar um corta-massas de vol-au-vent ou o
aro de forma de tarte com dimensces ligeiramente infe-
riores as do pithiviers para poder decorar uniformemente.

* Dourar e deixar o pithiviers repousar durante cerca de
20 minutos em local refrigerado.

( -

* Dourar uma segunda vez e riscar a parte superior com a
ponta de uma faca.

* Picar ligeiramente as extremidades e o centro do pithiviers
com uma aqulha para que o vapor possa sair durante a
cozedura.

* Cozer a 230-240 °C até ganhar cor; depois baixar o forno
para 200-210 °C.

* Glacear o pithiviers 5 minutos antes de o desenformar em

cima da rede, salpicando-o com acucar em pd ou pince-

lando-o0 com xarope a 1,260 °D.




GLACEAR (MARMOREAR) UM MIL-FOLHAS
COM FONDANT

* Riscar muito rapidamente o mil-folhas, puxando o fondaat
com a ponta de uma faca.

* Partir do centro do bolo para o exterior, delineando as
fatias.

* Recomecar entre cada uma das partes, do exterior parag
interior.

* Verificar a consisténcia e a temperatura do fondant
[36-37 °C); se necessario, corrigi-lo com um pouco de
xarope a 1,260 °D.

* Preparar o saco de pasteleiro com fondant de café ou de
cacau. Conserva-lo em local morno.

* Lustrar a parte de cima do mil-folhas e deixar arrefecer a
cobertura.

* Napar o mil-folhas total e uniformemente com o fondant e
alisar cuidadosamente a superficie com uma espatula
merqulhada em agua morna e limpa.

* Se necessario, aparar o mil-folhas.

* Cobrir os bordos muito regularmente com creme de pas:
teleiro, alisando-o com uma espatula.

* Tracar rapidamente um caracol muito fino de fondant
colorido com a ajuda do saco de pasteleiro. Partir do cen-
tro do mil-folhas e formar uma espiral regular sem parar.

* Fazé-lo muito rapidamente, pois o fondant solidifica muito
depressa.

* Aplicar améndoas torradas laminadas ou picadas e depois
colocar o mil-folhas numa folha de papel rendilhada.




IASSA DE FARTOS (CHOUX)

QUISICAD INTERNA MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho e verificar se esta limpo

* Pesar, medir e controlar os ingredientes. Peneirar a
farinha.

2) Elaborar a massa

sal fino * Num recipiente de tamanho adequado, colocar a agua, o
iicar em pé kg sal, 0 acucar (de acordo com a utilizacao] e a manteiga cor-
facultativo) tada em pequenas parcelas.

teiga kg * Levar a mistura a ferver para obter simultaneamente a
rinha tipo 55 kg fusao da manteiga e a ebulicao da agua.

wos inteiros™ unidade * Retirar o recipientg do lume e acrescentar a farinha de
uma so6 vez [para evitar a formacao de grumos).

Ira dourar * Numa primeira fase, mexer lentamente com uma espa-
vo inteiro unidade tula. Em sequida, mexer a massa energicamente, até
= f B incorporar por completo a farinha.

* Voltar a por o recipiente ao lume e deixar a massa secar
durante cerca de 30 s (reduzir o tempo para uma quanti-
dade mais pequena), até que a massa ja nao pegue nem
as paredes do recipiente nem a espatula.

*» Colocar a massa noutro recipiente ou na cuba, no caso de
confec¢ao com a batedeira eléctrica.

anteiga para o kg
b leiro
empo médio de preparacao 30 min

A unidade-base da massa para choux € o litro; é dificil elabora-la com
0s de um quarto da unidade. Costuma falar-se de “ovos de massa 3) Incorporar os ovos
Bra choux”. Exemplo: 4 ovos de massa para choux. Estas proporcoes
item realizar entre 60 a 70 choux ou éclairs.
No caso dos gnocchis a parisiense ou de ramequins de queijo, é possivel
ubstituir a agua pelo leite.
A proporcao pode variar de 14 a 20, em funcao do tamanho dos ovos.

* Incorporar os ovos. No inicio, deve juntar um ovo de cada
vez, mexendo energicamente, e depois dois a dois, a
medida que vao sendo absorvidos pela massa.

4) Verificar a consisténcia
* A partir do 14.° ovo, verificar a consisténcia da massa.

* Juntar os dois ultimos ovos [até mesmo um terceiro) bati-
dos com um garfo.

* Incorpora-los progressivamente (meio ovo de cada vez),
para obter a consisténcia desejada.

* Retirar um pouco de massa com a ponta da espatula: deve
ter uma certa elasticidade, nem demasiado espessa nem
demasiado liquida.

5) Raspar os bordos do recipiente e utilizar a massa de
imediato.




~ RECOMENDAGOES

» As proporcdes indicadas podem ser alteradas (0,600 kg de
farinha, 18 a 20 ovos, em funcao do tamanho).

» Pesar e medir as quantidades com precisao.

» Cortar a manteiga em pequenas parcelas [parcelas muito
pequenas para uma confeccao em pequena quantidade, por-
que quando a agua ferve antes da fusao da manteiga, uma
parte da dqua evapora-se e as proporcdes alteram-se).

» A secagem da massa é muito rapida [particularmente em
pequena quantidade]. Retird-la logo que deixe de aderir
as paredes do recipiente e a espatula [forma-se uma

ligeira pelicula no fundo do recipiente]. * Colocar a agua, o sal, o acucar [de acordo com a utiliza
» Colocar a massa num outro recipiente antes de incorporar caol e a manteiga cortada em pequenas parcelas numa
os ovos [risco de coagulacdo contra as paredes do reci- cacarola.

piente).

» Verificar a consisténcia da massa. Deve ser possivel tendé- l vy 3 e 3

-la sem dificuldade. Se estiver demasiado mole, espalha-
-se no forno; se estiver demasiado dura, formam-se
bolhas irregulares.

» Dispor as unidades em quincancio, espacando-as sufi-
cientemente para facilitar a circulagao de ar quente e
favorecer a dilatacdo e secagem [4 fileiras de 6 choux ou
3 fileiras de 6 éclairs, para um tabuleiro de 60 cm x 40
cm, por exemplo).

» Regularizar a forma, achatando os fartos com um garfo
mergulhado em agua. Dourar os choux com muita pre-
caucao, evitando que se colem entre si ou ao tabuleiro. Se
coagularem, o ovo impede-os de crescer.

» Levar ao forno, a uma temperatura de 220 °C, os fartos
pequenos e, a uma temperatura de 190 ® a 210 °C, os
grandes. Um forno demasiado quente faz com que a coze-
dura s6 aconteca a superficie, e se for demasiado rapida,

0s fartos no crescem. * Levar a mistura a ferver para obter simultaneamente @
» Comecar a cozedura com o cane do forno tapado, para fusao da manteiga e a ebulicao da agua.

conservar o vapor [goticulas de dgual, favorecendo o
desenvolvimento. Assim que as unidades tiverem espes-
sura suficiente, abrir o forno para terminar a cozedura e
assegurar a secagem [possivelmente sera necessario
entreabrir a porta do forno no fim da secagem).

» Colocar os fartos cozidos sobre uma grelha para bolos
[para evitar que amolecam].

* Retirar a cacarola do lume e juntar, de uma so vez, a farinha
peneirada.

* Misturar com uma espatula.
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ENCHER 0 SACO DE PASTELEIRO ‘

levar a cacarola ao lume e secar a massa até que esta
jdo adira nem as paredes da frigideira nem a espatula. * Colocar a boquilha adequada no interior do saco. Blo-

quea-la e verificar que nao passara através do saco, na
altura de tender os choux.

22
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Lolocar a massa noutro recipiente [para os ovos nao
toagularem).

* Obstruir a boquilha, dobrando uma pequena parte do saco
para dentro da mesma.

e se—

ncorporar os ovos mexendo energicamente. * Virar a parte superior do saco ['/; do seu tamanho] apli-
erificar a consisténcia desejada. cando-a sobre a mao.

Raspar o recipiente. * O polegar e o indicador bem abertos permitem a abertura
do saco.

ilizar de imediato.
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* Encher o saco com um raspador ou com uma espatula.

* Pegar num bocado de massa com o raspador e meté-la
dentro do saco contra o polegar.

\

.

* Fechar o saco, dobrando-o em forma de acordeao com
ambas as maos (Atencao: nao deixar ar'].

* Bloguear bem a parte plissada ao nivel da massa, entre o
polegar e o indicador, para evitar que a massa suba.

'

id

* Torcer com a outra mao a parte dobrada para empurrar a
massa.

* Levantar o saco (com a boquilha para cima) e torcer com
mais forca, para libertar a parte inferior do saco que esta
a tapar a abertura do bico.
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TENDER CHOUX E ECLAIRS NO
TABULEIRO

E frequente, em termos profissionais, utilizar indifere -
mente a palavra tender para os choux e para os éclairs.

L ® &
e & &® ¢

* Tender os choux num tabuleiro ligeiramente untado com
manteiga com um saco de pasteleiro munido de uma
boquilha redonda e lisa, de 1 cm a 1,2 cm de diametro.

* Disp6-los em quincéncio, deixando espaco suficiente entrg
eles, para facilitar o seu crescimento e secagem.

|

*» Segurar o saco de forma quase perpendicular ao tabuleiro.
A 1 cm do tabuleiro, carregar lenta e regularmente, mans
tendo a extremidade do saco levantada com a outra mao.

* Parar quando o choux atingir o tamanho desejado.

* Cortar a massa rapidamente, exercendo um moviments
semicircular com o saco, tocando apenas a superficie do
choux.

* Tender os éclairs num tabuleiro ligeiramente barrado com
manteiga, com um saco de pasteleiro munido de uma
boquilha redonda e lisa de 1 cm a 1,2 cm de diametro.

* Dispo-los ligeiramente em viés, deixando espaco sufi-
ciente entre eles para facilitar o crescimento e secagem.

* Disp6-los em quicdncio, para que nao colem entre si.

* Parar de pressionar assim que obtiver o comprimento
desejado.

» Cortar a massa rapidamente sem esticar.




Dourar os choux ou os éclairs muito levemente, evitando

fue se colem ao tabuleiro * Dourar facultativamente e cobrir com améndoas lami-

nadas.
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#Achatar levemente com um garfo molhado em agua.

Base de Saint-Honoré

DUTRAS APLlCACﬁES DA MASSA * Sobre um fundo picado de aparas de massa folhada ou

_ de massa doce, tender uma espiral de massa de choux a
JE FARTOS 5 mm dos bordos (esta técnica permite utilizar menos
creme para rechear o Saint-Honore).

RECHEAR E GLACEAR COM FONDANT
CHOUX E ECLAIRS

Tender um Paris-Brest

#Marcar o tamanho desejado do Paris-Brest sobre o tabu-
leiro untado com manteiga, com a ajuda de um aro de
= vol-au-vent enfarinhado.

Tender duas coroas de massa para choux, uma ao lado da

) outra, dentro do aro untado com manteiga, e juntar uma * Fazer um buraquinho por baixo de cada choux ou éclair,
terceira coroa por cima, entre as outras duas. Utilizar uma com a ponta de uma faca pequena, girando e pressio-
boguilha redonda lisa de 8 mm a 10 mm de diametro. nando levemente, ou com uma boquilha canelada.
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* Rechear os choux ou os éclairs com um saco de pasteleiro * Retirar o chou ou o éclair e manté-lo na vertical para retk

munido de uma boquilha n.° 5 ou é, no maximo [é preciso rar o excedente do fondant e para evitar que ele escorra.
prever cerca de 3 litros de creme de pasteleiro para um * Retirar o excedente do fondant com o dedo ou com um
litro de massa para choux). pequena espatula. i

* Verificar que figuem bem recheados e pesados.
* Coloca-los metodicamente ao contrario sobre a grelha, a

medida que se vao recheando, para evitar que o creme e T A
escorra. r
S .
et
1 '.I ‘-/-
.il -
GLACEAR CHOUX OU ECLAIRS

[método de mergulho)

« Alisar ou rectificar o fondant nos lados dos choux ou dos
éclairs, com o dedo ou com uma pequena espatula.

» Verificar a consisténcia e a temperatura do fondant [36-37 °C).
| Juntar um pouco de xarope a 1,260 °D, se necessario.
| *» Mergulhar a parte superior dos choux ou dos éclairs no
| fondant, carregando muito levemente, para que o fondant
' adira aos mesmos.
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la de base

S0UISICAO INTERNA

farinha tipo 45 kg
53l fino kg
{ovos inteiros unidade
bleo [facultativol f
farinha tipo 55 kg
para estender
sémola fina kg
de trigo duro
farinha tipo 55 kg
al fino kg
ovos unidade
= farinha tipo 55 kg
para estender
assa para ravioli
- farinha tipo 45 kg
= sal fino kg
-Ov0s inteiros unidade
ovos [gemas) unidade
dgua f
-Oleo 4
=farinha tipo 55 kg
para estender
iempo médio de preparacdo

massa.

0,100

0,750

0,250
0,020
10

0,100

1,000
0,020

0,10
0,10

0,100

AASSA PARA NOUILLES

45 min

A unidade-base da massa para nouilles € o quilograma de farinha ou
sémola. Estas quantidades permitem realizar cerca de 20 porcdes de

MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho e verificar se esta limpo
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar a massa para nouilles

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore,
fazendo um monte com uma cova no meio.

* Juntar o sal, o 6leo e os ovos [podem ser batidos ligeira-
mente com um garfo antes de serem incorporados).

* Dissolver bem o sal com os ovos.

* Incorporar progressivamente a farinha, comecando por
dentro. Nao amassar e parar a operacao, quando a massa
j@ nao pegar ao marmore.

3) Formar bolas (as bolas correspondem a uma porcao:

0,080 kg)

* Enfarinhar ligeiramente as bolas, coloca-las depois num
saco plastico adequado e conserva-las em local refrige-
rado durante 20-30 min.

4) Estender as bolas de massa

* Enfarinhar ligeiramente o marmore e estender as bolas
de massa, sempre no mesmo sentido, para obter tiras
rectangulares.

* Terminar de estender a massa com a ajuda de um lami-
nador.

* Passa-la varias vezes na maquina, operando progressiva-
mente, enfarinhando ligeiramente as tiras e os rolos do
laminador.

* Dispor as tiras muito finas sobre uma grelha para bolos,
coberta com papel vegetal enfarinhado. Deixar secar
durante alguns minutos.

5) Cortar a massa

* De acordo com a largura pretendida [fettucines, tagliatelles,
pappardelles...), cortar a massa com o laminador.

6] Colocar cuidadosamente a massa cortada numa grelha

* Colocar as tirinhas, sem as sobrepor demasiado, sobre uma
grelha para bolos coberta com papel vegetal enfarinhado.




RECOMENDACOES

» Trabalhar sobre um marmore perfeitamente limpo.
» Peneirar sempre a farinha.

» Bater levemente com um garfo a mistura de ovos, dleo e
sal [a mistura sera mais homogénea).

» Evitar amassar em demasia [a farinha é rica em gliten e
ganha forma rapidamente).

» Formar pequenas bolas [repousam mais rapidamente).

» Colocé-las num saco plastico adequado para evitar que
sequem superficialmente [formacao de crosta).

» Cortar tiras o mais finas possivel (as massas confecciona-
das a partir de farinha de trigo tém tendéncia a crescer
com a cozedural.

» As massas frescas podem ser coloridas de verde, (aranja,
amarelo ou vermelho, acrescentado a massa os sequintes
produtos: puré de espinafres ou extracto de clorofila de
espinafres, ervas finas acabadas de picar, sumo de beter-
raba vermelha, curcuma, caril, acafrao...

» As massas de cores diferentes podem ser misturadas.

» Cozer a massa numa grande quantidade de dgua a ferver
com sal cerca de 8 g a 10 g de sal por litro de agua e com
um fio de dleo.

» Ndo cozer as massas frescas previamente. Nunca refrescar!

» A cozedura é muito rapida [normalmente menos de dois
minutos para as massas lisas de pequenas dimensdes).
As massas devem permanecer macias e firmes na boca
[cozedura al dente).

» As massas frescas destinadas a uma confeccao fria
(salada, por exemplo] devem ser escorridas, pouco sobre-
postas e mexidas cuidadosamente com um pouco de oleo.
Arrefecem sem colar.

* Peneirar a farinha directamente em cima do ma
fazendo um monte com um buraco no meio.

« Juntar os ovos, ligeiramente batidos com um garfo, o 6l8
eosal

s o

* Incorporar progressivamente a farinha, evitando amassaf
* Parar quando a massa ja nao colar ao marmore.

el

* Formar bolas, enfarinha-las ligeiramente e coloca-las:
num saco de plastico adequado.

* Deixar repousar as bolas de massa, durante 20-30 min,
em local refrigerado.




stender as bolas de massa com um rolo sobre uma
uperficie plana levemente enfarinhada.

Dar-lhes uma forma rectangular, sem ultrapassar a lar-
Jura do laminador.

v

Estender a massa no laminador varias vezes até ficar fina.

Dispor as tiras sobre uma grelha para bolos coberta com
papel vegetal ligeiramente enfarinhado.

Cortar a massa com o cortador do laminador.

Colocar as tirinhas obtidas, sem as sobrepor, sobre uma
grelha para bolos, coberta com papel vegetal ligeiramente
enfarinhado.
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MASSA OU APARELHO PARA GENOISE

REQUISICAO INTERNA

- Ovos inteiros
- acucar em po
- farinha tipo 55

- manteiga
[facultativol

Para encamisar
- manteiga

- farinha tipo 55

ou
- OvoS inteiros
- agticar em po
- farinha tipo 55
- fécula

Génoise de
chocolate

- ovos inteiros
- acucar em po
- farinha tipo 55
- fécula

- catau

Tempo médio d acao 30-35 min . Gt .
e DERS BERFRIE * Retirar o recipiente da cacarola quando o aparelho dobrar
Tempo médio de cozedura para uma forma 20-25 min de volume e atingir a temperatura desejada.
de génoise (8 pessoas) a 180-200 °C
- Montar o aparelho
A unidade-base da massa génoise € o ovo: “confeccionar 4, 8, 16 ovos de « Continuar a bater energicamente até que arrefeca coms
génoise . Estas proporcdes permitem encher 10 formas para 8 pessoas ou pletamente.

unidade
kg
kg

kg

kg
kg

unidade
kg
kg
kg

unidade
kg
kg
kg
kg

6 folhas de 60 cm x 40 cm.

32
1,000
1,000

0,200

0,150
0,200

32
1,000
0.800
0,200

32
1,000
0,800
0,200
0,100

MATERIAL DE PREPARACAD

L

1) Organizar o local de trabalho e verificar se se enconlr
limpo
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Peneirar a farinha
* Peneirar em cima de uma folha de papel vegetal.

3) Encamisar as formas (ver p. 353}
* Verificar se estao limpas.

« Barrar cuidadosamente toda a superficie das formas cof
um pincel.

* Polvilhar com farinha peneirada.

* Bater na forma delicadamente com a palma da
virando-a para retirar o excedente de farinha.

= Coloca-la de lado.

4) Confeccionar o aparelho para génoise

» Juntar os ovos inteiros e o aglcar em po num recipients
semiesférico.

* Branguear a mistura com um batedor de varas.

- Aquecer o aparelho

* Montar o aparelho colocando o recipiente em banho:
-maria numa cacarola cheia de agua a 80 °C.

* Bater energicamente e sem parar até que o aparelh
atinja a temperatura média de 40 °C a 45 °C (bater energk
camente levantando a massa para incorporar 0 maxim
de ar a mistura).

* Manter o recipiente inclinado e roda-lo reqularmente,

+ Levantar bem a massa e incorporar o maximo de ar.

- Controlar a qualidade da montagem
= Deve ser consistente e cair em fita.



Incorporar a farinha e, eventualmente, a manteiga

ntar a farinha peneirada “em chuva”, levantando a mis-
lura com uma pequena escumadeira.

Dar '/; de volta ao recipiente a cada movimento com a
escumadeira e nao exagerar a mistura,

Parar logo que nao haja vestigios de farinha.

ntar a manteiga derretida e arrefecida, se necessario,
antes de incorporar a farinha toda.

Moldar as génoises
Enformar imediatamente o aparelho:

em formas encamisadas (encher apenas ?/, da sua
altura), devendo igualar a altura sem alisar;

ou em tabuleiros de pastelaria cobertos com papel ade-
Quado. Alisar entre 6 mm e 8 mm com uma espatula
grande e nao mexer muito, para nao fazer rebentar as
pequenas bolhas de ar incorporadas ao bater a massa.

Cozer as génoises

Cozer as génoises de imediato, desenforma-las e
coloca-las sobre uma grelha.

S -
N

» Realizar a mise en place antes de montar o aparelho para
génoise: pesar os ingredientes e encamisar as formas.

»Peneirar a farinha [para a tornar mais fina e arejada,
peneirar com a fécula e o cacau, se necessario).

»Utilizar uma farinha pobre em gldten [de tipo 55, por
exemplo).

» Limpar bem o recipiente [se for em cobre nao estanhado,
esfregar com uma mistura de sal e vinagre e, depois,
enxaguar com cuidado).

»Utilizar um batedor de varas grande e flexivel, para
melhor incorporar o ar no aparelho.

»E preferivel montar a génoise com a batedeira; rende
mais e fica mais leve.

»Aquecer o aparelho directamente na cuba da batedeira,
colocada previamente em banho-maria. Ligar a veloci-
dade maxima para montar a massa da génoise e abran-
dar quando o aparelho estiver quase frio.

»Incorporar a farinha peneirada directamente no recipiente
com uma escumadeira, respeitando as precaucées referi-
das no paragrafo 4.

Se pretender incorporar manteiga na massa, deve junta-
-la jé derretida e arrefecida, quando a farinha estiver
quase incorporada. A incorporacao do cacau, se for caso
disso, faz-se em simultdneo com a da farinha. Peneirar
em conjunto.

» Nao aquecer o aparelho a mais dos 45 °C [os ovos padem
coagular].

*Incorporar a farinha com muito cuidado: a cada movi-
mento suplementar da escumadeira escapa-se uma
pequena quantidade de balhas de ar.

» Evitar os movimentos e choques bruscos que provoquem
a fuga das bolhas de ar [nao bater com as varas de arame
nos bordos do recipiente, por exemplo).

» Cozer a génoise logo apds a sua confeccdo, a cerca de
180-200 °C [com o cano do forno aberto de acordo com o
tamanho das unidades) e a 230-240 °C para as génoises
colocadas em cima de folhas, que devem estar apenas
alouradas e nao secas.

» Cobrir a génoise com uma folha de papel de aluminio se
corarem depressa: devem ficar douradas. Uma génoise
bem cozida retrai-se dos bordos da forma. A pressio do
dedo, ouve-se um ligeiro ruido [costuma dizer-se que
cantal. A agulha introduzida no centro deve sair seca, sem
qualquer vestigio de vapor. A consisténcia de uma
genoise deve ser fofa, maleavel e com certa elasticidade.

» Assim que forem retiradas do forno, devem ser desenfor-
madas e colocadas numa grelha para bolos, evitando ris-
cos de condensacao e amolecimento.

» Limpar de imediato as formas enquanto estao quentes.

MASSA OU APARELHO PARA GENOISE




* No caso das génoises cozidas em tabuleiros cobertos com! o
papel adequado, & necessario fixar o papel nos quatre
cantos do tabuleiro com um pouco de manteiga.

1\,——9-';—,4"_,3

* Encamisar as formas: barrar muito bem toda a superficie
das formas com um pincel. Sequrar as formas pela parte
de baixo.

* Peneirar a farinha sobre uma folha de papel vegetal.

* Polvilhar as formas com farinha peneirada e vira-las * Num recipiente semiesférico, juntar os ovos inteiros e 0

sobre um tabuleiro, batendo ligeiramente com a palma da acucar.
mao para retirar o excedente de farinha. * Branquear a mistura ligeiramente com um batedor de
varas.
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#Colocar o recipiente em banho-maria com agua a 80 °C. * Juntar a farinha peneirada “em chuva” e, eventualmente,

Bater energicamente, levantando o aparelho até atingir a manteiga derretida.
uma temperatura entre 40 °C e 45 °C, * Misturar apenas o necessario.

T

Retirar o recipiente do banho-maria e bater o aparelho,
sem parar, até arrefecer por completo.

* Enformar de imediato as génoises. Encher as formas até
?l, da sua altura.

* Uniformizar delicadamente sem alisar.

iControlar a qualidade da montagem: o aparelho deve ficar * Ou colocar o aparelho num tabuleiro de pastelaria coberto
‘consistente e cair em fita. com papel adequado.

* Uniformizar a altura entre 6 mm e 8 mm com uma grande
espatula.
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ENTREMETS A BASE DE GENOISE
E CREME DE MANTEIGA

i

* Embeber as fatias de génoise com um xarope a 1,2624
(30° Baumél.

* Aparar um pouco a génoise [se necessario).
* Fazer uma marca: servira de ponto de referéncia para a

montagem do bolo. * Diluir o xarope com um alcool ou um licor, em funcao do
sabor desejado (densidade restituida a 1,1247 °D, aprofis .S
madamente 16 °Baumé). c
* Pode embeber-se as fatias 8 medida que se monta o bolg, r

para facilitar a deslocacao e o ajustamento das fatias d&
génoise.

« Colocar a génoise sobre uma base para bolos e “cola-la”
com um pouco de creme.

T —
-

* Napar a primeira camada de génoise com creme.

-
* Dividir a génoise em trés camadas regulares com uma |

faca de serra. = G 3
i p - * Aplicar a segunda camada de génoise, prestando atencag
* Alinhar as “fatias™ de genoise. ao ponto de referéncia. Embebé-la, se ainda nao o tiver
| » Virar a fatia de cima para embeber o seu interior. feito, e napar com creme.
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Reconstituir a génoise, virando a Gltima camada embebida

* Sequrar o bolo na mao, ao nivel dos olhos, e alisar os

'sobre as outras duas. lados.
erificar o alinhamento dos pontos de referéncia, para que * Alisar o creme com um movimento de cima para baixo,
0 bolo fique perfeitamente reconstituido. para obter angulos perfeitamente correctos,
5e necessario, pressionar ligeiramente sobre a génoise * Colocar o entremets em local refrigerado, para que fique
om uma superficie perfeitamente plana [forma ou grelha bem consistente.

redonda, por exemplo).

#Napar os bordos do bolo com creme: manter o entremets * Aplicar améndoas torradas (laminadas ou picadas), granu-
30 nivel dos olhos e aplicar uma camada reqular de creme lados de chocolate, etc.
tom uma espatula.

Woltar a colocar o bolo sobre o marmore. * Decorar o entremets com um saco de pasteleiro, munido
Napar com uma camada de creme com cerca de 5 mm de de uma boquilha canelada.

espessura. * Nao encher demasiado o saco: o creme de manteiga der-
bAlisar a superficie com uma espatula grande ou decorar rete facilmente com a temperatura da mao.

com uma faca de serra.
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APARELHO DE BISCOITOS

IPARA ENCAMISAR CHARLOTES)

EQUISICAO INTERNA

ovos [gemas)

actcar em po
= ovos [claras)
=sal fino

[facultativo)
=aclicar em po
= farinha 55

ou
ovos [gemas)
-aglcar em po
- ovos [claras)
: sal fino
[facultativo)

= aclicar em po
farinha 55

- fécula

de acordo com a

utilizacao)
- baunilha
- gorante
cacau

untar os tabu-
os (facultativo)

= manteiga
farinha

unidade

kg
unidade

kg
kg
kg

unidade
kg
unidade

kg
kg
kg
kg

kg
kg

Tempo médio de preparacao

Tempo médio de cozedura

20
0,400
20

q.b.
0,100
0,400 a 0,500

20
0,400
20

q.b.
0,100
0,300 a 0,350
0,100

q.b.
q.b.
q.b.

0,050
0,050

12-15 min

10-12 min
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MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Preparar os tabuleiros para bolos, barrar ligeiramente e
enfarinhar ou cobrir com uma folha de papel adequado.
Barrar levemente a folha.

* Peneirar a farinha ou a mistura de farinha e fécula ou, entao,
a mistura de farinha e cacau, se o biscoito for de chocolate.

* Regular a temperatura do forno entre 180-200 °C [como
para génoise).

* Preparar os sacos de pasteleiro e as boquilhas.

2) Elaborar o aparelho para biscoitos

As duas fases principais da confeccao do aparelho para
biscoitos decorrem em simultaneo; é necessario pedir
ajuda a outra pessoa ou usar uma batedeira para bater as
claras em castelo.

1.° método
* Partir os ovos e colocar as claras num recipiente ade-
quado ou na cuba da batedeira; juntar uma pitada de sal.

* Bater bem as gemas de ovos com 0,400 kg de actcar:
branquear bem num recipiente grande até ficarem espu-
mosas e ganharem a consisténcia adequada.

*A parte, bater as claras em castelo: quando tiver chegado
aos ‘/,, da montagem, dar mais consisténcia com 0,100 kg
de acucar.

* Juntar a farinha peneirada as gemas sem bater, para nao
ganhar elasticidade, e, depois, '/, das claras em meren-
gue.

* Misturar delicadamente com uma escumadeira ou uma
espatula o aparelho, dando '/, de volta ao recipiente entre
cada movimento da escumadeira.

* Juntar o restante das claras de uma so vez e misturar
levemente, sem excesso.

2.° método

* Bater cuidadosamente as gemas com o aclcar.

* Bater as claras em castelo e merenga-las.

* Juntar, pouco a pouco, as claras em merengue, as gemas
branqueadas e a farinha peneirada.

= Misturar muito cuidadosamente.



3] Raspar os bordos do recipiente e estender o aparelho de
imediato.

4) Levar a massa de biscoitos ao forno

* Cozer de imediato os biscoitos no forno a 180-200 °C,
durante 10-12 min.

* Abrir o cano do forno a meio do tempo de cozedura.

5) Depois de retirar os biscoitos do forno, deve coloca-los
numa grelha.

* Juntar '/, das claras em merengue nas gemas branquea
das e farinha.

= Misturar muito delicadamente, cortando e levantanda g
aparelho.

* Juntar o restante das claras de uma so vez e mis
Sem excesso.

*» Bater as gemas de ovos com o aclcar num recipiente
grande. O aparelho devera ficar espumoso e cair em fita.

* Estender o aparelho para biscoitos num tabuleiro untad r
com manteiga e polvithado com farinha ou coberto com:
papel adequado, ligeiramente untando.

* Cozer os biscoitos.

« Juntar a farinha ou a mistura farinha-fécula bem peneirada.
* Nao misturar para nao conferir elasticidade ao aparelho.

* Simultaneamente, bater as claras em castelo; merenga-las

1 w . - . -
quando tiver chegado aos '/, da sua montagem. » Cortar tiras de biscoito e encamisar os aros ou formas de
» Dar-lhes muita consisténcia. bolos ou as formas de charlote.




ASSA PARA FRITAR

EQUISICAO INTERNA

 INGREDIENTES PARA 1 kg DE FARINHA"

Unidades Quantidades  Preco Preco
unitario total
ST 5T
- farinha tipo 55 kg 1,000
- sal fino kg 0,020
ovos inteiros unidade 10
dleo é 0,20
- [eite / 1
ou
- cerveja f 1
ou
= leite f 0,50
e
- cerveja { 0,50
~ovos [claras) unidade 16
aclicar em po para
dar consisténcia as
f:c':l‘tam o kg 0,050
‘acordo com
autilizacao)
Tempo médio de preparacao 30 min

M4 unidade-base da massa para fritar é o quilograma de farinha ou o litro
de leite ou cerveja. As proparcoes permitem confeccionar 40 porgdes de
sonhos.

MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2] Preparar a massa para fritar

* Peneirar a farinha, coloca-la num recipiente adequado e
fazer uma cova.

» Juntar o sal, os ovos inteiros e os %/, do 6leo.
* Misturar, cuidadosamente, com um batedor de varas.

* Incorporar a farinha progressivamente, a partir do interior
do monte. Incorporar depois a restante, deitando, aos pou-
cos, a cerveja ou o leite.

* Evitar dar demasiada elasticidade a massa. Juntar o
liquido & medida que vai ficando espessa.

* A massa obtida desta forma deve ficar mole, mas muito
mais consistente do que a massa para crepes.

* Raspar os bordos do recipiente e juntar o resto do 6leo na
superficie, para evitar a formacao de uma crosta.

* Napar o recipiente com pelicula aderente e deixar repou-
sar durante 20-30 min.

3) Bater as claras em castelo

* Se a massa for destinada a sonhos doces, deve dar-lhe
mais consisténcia juntando um pouco de acicar em po.

4) Finalizar a massa para fritar
* Incorporar delicadamente as claras na massa.
* Misturar a massa para incorporar o 6leo da superficie.

* Dar elasticidade a mistura, juntando '/, das claras em
castelo.

* Incorporar as claras restantes com uma espatula ou uma
pequena escumadeira.

* Levantar a massa delicadamente, girando o recipiente no
sentido inverso da mistura.

5) Raspar os bordos do recipiente.

&) Utilizar a massa de imediato.




* Peneirar a farinha e coloca-la num recipiente adequado. * Raspar os bordos do recipiente e juntar o resto do dles

* Fazer uma cova com um batedor de varas. para impedir a formacao de crosta.
* Cobrir o recipiente com uma pelicula aderente e deixara
massa descansar durante 20-30 min.

« Juntar o sal, os ovos inteiros e os %/, do dleo. * Bater as claras em castelo [juntar uma pitada de sal finol.

* Misturar delicadamente os ingredientes sem incluir a * Se a massa se destinar a entremets, deve dar-lhe consis-
farinha. téncia juntando um pouco de agucar.

* Verter progressivamente a cerveja ou o leite ou a cerveja e * Incorporar delicadamente as claras batidas em castelo.
o leite e misturar cuidadosamente. Juntar '/, das claras para dar elasticidade & massae
Pode acrescentar o liquido de uma so vez, juntamente depois incorporar as restantes, muito delicadamente.

* Utilizar a massa de imediato.
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[EQUISICAO INTERNA

ASSA DE CREPES

BRARATLOELEIEN 0
Unidades Quantidades Preco Preco
unitario total
.3 5T,
-farinha tipo 55 kg 0,450 a 0,500
= sal fino kg 0,010
agucar em po kg 0,050
[facultativo, de acordo
com a utilizagdo)
- OVOS inteiros unidade b
leite / 1
manteiga kg 0,100
ou
- farinha kg 0,450 a 0,500
sal fino kg 0,010
= aclcar em po kg 0,050
[facultativol
= ovos inteiros unidade [
- leite £ 0.50
- cerveja f 0.50
| - manteiga kg 0,100
Crepes de
trigo-sarraceno
- farinha de trigo-
~eSCuro kg 0,300
- farinha tipo 55 kg 0,200
- sal fino kg 0,010
- aclcar
[facultativo) kg 0,050
- ovos inteiros unidade 6
- Leite 4 1
ou
- leite ¢ 0,50
e
- cidra £ 0,50
- manteiga kg 0,100
|- manteiga clarificada kg 0.100
ou
- oleo para a cozedura f 0,10
dos crepes
20 min

Tempo médio de preparacao
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MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho e verificar se se encontra
limpo

* Preparar, medir e controlar os ingredientes.

2) Elaborar a massa para crepes

* Colocar a farinha num recipiente e fazer uma cova. Juntar
o sal, eventualmente o aclcar e os ovos inteiros.

* Misturar estes elementos no centro da cova sem incluir a
farinha.

* Incorporar progressivamente a farinha, deitando o leite
ou o leite e a cerveja, 3 medida que a massa fica mais
espessa.

* Nao deixar que a massa fique demasiado espessa antes
de juntar o leite. Corre o risco de ficar demasiado elastica.

* Neste caso sera necessario deixar repousar durante mais
algum tempo.

* Verificar se a massa fica homogénea e fluida. Deve ser
ligeiramente untuosa, macia e sem grumos.

3] Passar a massa pelo chinés

*» Esta operacao permite homogeneizar a massa, elimi-
nando os eventuais grumos e residuos dos ovos.

4) Juntar a manteiga noisette [de preferéncia depois de ter
passado a massa pelo chinés)

* Se os produtos utilizados estiveram em local refrigerado
(leite e ovos), a manteiga coagula de imediato e fica no
fundo do chinés.

5) Reservar a massa

* Cobrir o recipiente com pelicula aderente e deixar repousar
a massa em local refrigerado, durante 20-30 min.

" A unidade-base da preparacio da massa para crepes é o litro de leite.
Estas proporcdes permitem confeccionar cerca de 60 crepes de 14 cm a 16
cm de diametro.



» Utilizar ingredientes a temperatura ambiente da cozinha.
Num aparelho demasiado frio, a manteiga nao se incor-
pora e coagula a superficie.

» Evitar encorpar a massa acrescentado leite ou leite e cer-
veja, a medida que a massa vai ficando espessa.

» Néo juntar demasiado de uma s vez [podem formar-se
grumos).

» Evitar juntar demasiado acucar; o acucar carameliza
durante a cozedura e os crepes aderem a frigideira.

» Utilizar frigideiras perfeitamente limpas (limpa-las).

» Untar ligeiramente as frigideiras, com manteiga ou dleo,
entre a confeccdo de cada crepe [a excepcdo das frigidei-
ras antiaderentes).

» Aquecer as frigideiras sem excesso.

» Numa frigideira demasiado quente, a massa coagula de
imediato, borbulha e desliza mal. A espessura e forma do
crepe deixa de ser regular; a cor fica demasiado contras-
tada.

» Numa frigideira que nao esteja suficientemente quente, a
massa nao adere, desliza, seca e corre o risco de colar.

» Deitar, de uma so vez, a quantidade necessaria de massa
para a confeccao de um crepe. Para isso, fazer uma expe-
riéncia, medir a quantidade de massa numa concha e uti-
lizar sempre a mesma quantidade.

» Virar os crepes com uma espatula metalica, auxiliando-se
da outra mao [fazer saltar os crepes exige mais acrobacia
do que formacao profissional!].

» Sobrepor os crepes metodicamente, colocando-os todos
do mesmo lado (lado interior cozido em ultimo lugar
virado para cimal, o que limita as manipulacées no
momento da utilizacao.

» Cobri-los com um prate virado ao contrario ou com uma
folha de papel de aluminio para evitar que esfriem ou
sequem.

» Palvithar com actcar no momento de servir. 0 acucar pol-
vilhado com antecedéncia transforma-se em calda e amo-
lece os crepes.

MASSA DE CREPES

* Misturar o sal, o acucar e os ovos sem incluir a farinha,



ncorporar progressivamente a farinha, deitando o leite ou
0 leite e a cerveja, a medida que a massa vai ficando
espessa.

#Verificar se a massa fica homogeénea e fluida e passa-la
pelo chinés.

* Juntar a manteiga noisette e misturar.

*Cobrir o recipiente e deixar a massa repousar, durante
20-30 min.

CONFECCIONAR 0S CREPES

* Aquecer as frigideiras sem excesso.

* Colocar de uma sé vez a quantidade de massa apenas
necessaria para a confeccao do crepe.

* Girar ligeiramente a frigideira, inclinando-a para repartir a
massa de modo uniforme.

* Virar delicadamente os crepes com uma espatula [nao
fazé-los saltar, senao ficam secos).

* Sobrepor os crepes, colocando-os todos do mesmo modo,
o lado interior cozido em Ultimo lugar virado para cimal.

* Cobrir os crepes com prato virado ao contrario ou com
uma folha de papel de aluminio.




MASSA DE SAVARINS FEITA

MANUALMENTE

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 kg DE FARINHA™

Unidades Quantidades Preco  Preco

unitario  total
- 5%

- farinha tipo 45 kg 1,000
- sal fino kg 0,020
- aglicar em po kg 0,100
- fermento bioldgico kg 0,050 a 0,060

ou de padeiro
- agua ‘ 0,40
- ovos inteiros unidade 10
- manteiga kg 0,400
- manteiga para as kg 0,050

formas
Massa para babas
- proporgoes idénticas

+

- Uvas de Corinto ou kg 0,500

de Smyrne
- rum envelhecido ou / 0,20

ambarino
Tempo médio de preparacao:
- tempo real 25 min
- tempo total Thalh30min, em

funcao da qualidade
de fermentos

"' A unidade-base de preparacao da massa para savarins é o quilograma
de farinha. Estas proporcdes permitem confeccionar 5 savarins para
8 pessoas.

MATERIAL DE PREPARACAO
s i
™ 383

n

1) Organizar o local de trabalho e verificar se se e
limpo
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Preparar a massa

* Peneirar a farinha e coloca-la num grande recipienteq
numa tigela em aco inoxidavel, fazendo uma cova.

* Juntar o sal e o aclcar junto as paredes do recipiente.

* Desfazer e diluir o fermento em agua morna.

* Colocar a mistura na cova.

* Comecar a misturar com a ponta dos dedos ou com uma
espatula [evitar o contacto directo do fermento com o sale
o aclcarl.

« Juntar os ovos a temperatura ambiente e misturar pmi
gressivamente, esticando a massa para Lhe dar consistén-
cia.

» Bater a massa energicamente, levantando-a e esticando-a.
para lhe dar o maximo de elasticidade.

* Parar de bater assim que a massa adquirir a consisténcia
pretendida e que se despeqgue do recipiente e dos dedos
ou da colher.

« Juntar a manteiga derretida, ligeiramente morna, e voltar
a trabalhar a massa energicamente, para que ganhe nova=
mente consisténcia.

* Raspar os bordos do recipiente. Cobrir com pelicula ade-
rente ou com um pano humido.

* Levedar a massa num local a temperatura de cerca 25°C
e ao abrigo das correntes de ar.

» Esta fase é facultativa, porque a massa para savarins pode ser
directamente enformada apds a incorporacao da manteiga.

3] Limpar e untar as formas

* Barra-las ligeiramente com papel absorvente [o excesso
de manteiga torna a superficie dos savarins rugosa e
afecta a sua apresentacao).

4) Trabalhar a massa no caso de ja ter levedado uma vez




Colocar os savarins nas formas

Encher as formas até '/, da sua altura e cortar com o ras-
ador [também pode utilizar um saco de pasteleiro
nunido de uma boquilha redonda).

Deixar levedar os savarins

oloca-los numa estufa ou num local a temperatura de
5 °C. A massa deve duplicar de volume.

Cozer os savarins

loca-los no forno entre 180 °C e 200 °C, em funcao do
manho que tiverem, com o cano do forno aberto para
itarem bem.

icar a cozedura e desenformar de imediato os sava-
s sobre uma grelha.

* Desfazer e diluir o fermento em agua tépida.

Limpar as formas com cuidado. * Verté-lo directamente na cova de farinha.

gentica, mas no

jeral, os pabas sao consumidos simples

cheio, e sao obrigatoriamente perfuma-

um

Us savarins sao frequentemente recheados com creme
fchantili, diploma

Imorangos, framb

do creme ou re
€om rum

2iro...] ou frutos

eme de paste

" | f= Ao fr . ' Em frinean
ds, salade de frula...]. Em funcao

m ser perfumados

| ,\’ 7 RECOMENDAQOES ss:ap:gélaliliewtar 0 contacto directo do fermento com o sal e

0s conselhos de preparacao sao os mesmos citados no
capitulo da massa para brioches.

]
{f * Comecar a misturar com a ponta dos dedos ou com uma

Wy

Peneirar a farinha, disp6-la em monte num recipiente

‘grande e fazer uma cova. * Juntar os ovos progressivamente e comecar a bater a
$Juntar o sal e o acucar fora do monte, contra as paredes massa energicamente, levantando-a e esticando-a, para
‘da bacia. ganhar elasticidade.

LO21-34
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» Esticar bem a massa, levantando-a, para aumentar o gldten.
» A massa deve adquirir o maximo de elasticidade.

* Parar assim que a massa se desprender da bacia e dos
dedos ou da espatula.

* Juntar a manteiga derretida, ligeiramente morna, e voltar
a trabalhar a massa energicamente para lhe restituir a
elasticidade.

A manteiga pode ser também acrescentada depois da
massa levedar. Neste caso, deve dividir a manteiga amole-
cida em parcelas e dispo-las sobre a massa. Cobrir e dei-
xar levedar. Incorporar a manteiga, trabalhando a massa.

530

* Raspar os bordos do recipiente, cobrir com pelicula adés
rente e deixar levedar [facultativo).

* Encher as formas com um raspador até '/, da sua alturz
empurrando a massa com o dedo [pode utilizar um sace
de pasteleiro com uma boquilha redonda).

S Tl el HMH .
CEERES e ='

B ol

Jﬁm vlﬁu £
» Colocar os savarins a levedar numa estufa ou num locala

temperatura ambiente, ao abrigo das correntes de ar,
entre 25°C e 35 °C.

* A massa deve duplicar de volume.
* Levar 0s savarins a cozer sem deixar dourar.

* Verificar a cozedura, desenforma-los e dispo-los numa
grelha.

* Limpar as formas.




EMBEBER 0S SAVARINS

Confeccionar uma calda a 1,1247 °D ou a 16° Baumé com
1/ de 4gua e 500 g a 600 g de acticar (uma calda demasiado
consistente penetra mal nos savarins ou nos babas; uma
alda demasiado liquida atravessa-os instantaneamente; os
savarins ou os babas colam e secam rapidamente).

Utilizar calda quente para savarins ou babas frios ou secos.

Utilizar calda morna para savarins ou babas frescos ou
ainda quentes.

|Método “por imersao” para savarins pequenos

ergulhar completamente os savarins pequenos na calda,
segurando-o0s com uma escumadeira adequada. Eventual-
mente, rega-los com uma concha pequena. Escorrer
sobre uma grelha, aromatizar e abrilhantar depois com

ima cobertura de damasco.

I Método para savarins grandes
\Dispor os savarins grandes sobre um tabuleiro com grelha.

*Rega-los completamente com a calda, com uma concha
pequena.

ais demorado, este meétodo aplica-se unicamente aos
savarins grandes, demasiado frageis para serem imersos.)




MASSA DE BRIOCHES CONFECCIONADA A MAQ

REQUISICAO INTERNA

Unidades Quantidades Preco Preco
unitario  total
5.7 -

- farinha tipo 45 kg 1,000
- sal fino kg 0.020
- acucar em po kg 0,050 a 0,100

[conforme utilizacaol
- fermento biologico ou kg 0.040 a 0,050

de padeiro
- leite 3 0,0
- ovos inteiros [depende  unidade 12a14

do tamanhol
- manteiga kg 0,500 a 0,600
- I

miec gl lll BRI
Para dourar
- OvO unidade 1
- leite [facultativol ‘ q.b.
Tempo médio de preparacao:
- tempo real 30 min
- tempo total 3hal3he3Dmin

adh

"l A unidade-base da massa para brioches é o quilograma de farinha. Estas
proporcdes permitem confeccionar 5 brioches para 8 pessoas.

MATERIAL DE PREPARACAO

1) Organizar o local de trabalho e verificar se se enconl
limpo.

* Pesar, medir e verificar os ingredientes.

2) Preparar a massa de brioches
* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore.

* Formar uma espécie de oito, dividindo a farinha em do
montes com duas covas. Um monte devera ser maior d
que o outro.

* Na cova do monte mais pequeno, juntar o fermento des
feito e diluido num pouco de leite morno. Incorporar uf
pouco de farinha para isolar posteriormente o fermentodo
sal e do agucar. )

* Na cova do monte maior, juntar o sal e o agucar e dissol=
ver com um pouco de leite morno.

*» Ainda na cova do monte maior, juntar os ovos a tempera
tura ambiente e misturar progressivamente o conjunio
dos elementos com a ponta dos dedos.

* Juntar os dois montes e, partindo do centro, envolverd
farinha no liquido (ovos); hidratar o amido pouco a poucog
comecar a trabalhar a massa.

= Se necessario, juntar o resto do leite.

» Numa fase inicial, deve obter-se uma mistura consiste .';
e elastica e depois continuar a trabalhar a massa, procy
rando estica-la ao maximo.

*Se a massa estiver demasiado mole, juntar um pouco
mais de farinha.

* Se estiver demasiado dura, juntar um pouco de lei .-:
homogenelzar e continuar a dar consisténcia 3 mass:
cortando-a @ mao, de cima para baixo [ver foto].

« Esta operacao tem como objectivo alongar a massa, alisé-
-la e dar-lhe consisténcia sem a aquecer.

* Parar quando a massa ja nao colar ao marmore e a0§

dedos.

3) Bater a massa

* Levantar a massa do marmore e deixar cair, esticando-ae

separando-a.
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Recomecar, dando '/, de volta & massa.

Esta fase tem como finalidade oxigenar a massa, para
facilitar a actuacao do fermento e aumentar o gliten,

'Parar quando a massa ja nao colar ao marmore e as
maos.

Incorporar a manteiga
Amolecer a manteiga com um rolo da massa.

isturar um pouco de massa com a manteiga e depois
incorporar progressivamente esta mistura com o resto da
massa, trabalhando rapidamente [como na altura do
torte, de cima para baixo).

‘Homogeneizar e alisar o conjunto, batendo-a levemente.

| Formar bola

Enfarinhar ligeiramente o marmore e enrolar a massa em
‘bola.

Coloca-la num recipiente ligeiramente enfarinhado.
'Cobrir com pelicula aderente ou com um pano himido.

| Deixar a massa levedar pela primeira vez

iColocar a massa em local ameno (20 °C a 30 °C no
imaximo), longe das correntes de ar.

eixar a massa descansar até duplicar de volume.

) Trabalhar novamente a massa

-Trabalhar a massa, rebatendo-a e dobrando-a varias
pzes sequidas.

iEsta técnica permite retirar a totalidade de gas carbénico
produzido pela fermentacao.

) Deixar a massa fermentar pela segunda vez [facultativo)
' olocar novamente a massa no recipiente enfarinhado.
'Cobrir com pelicula aderente ou com um pano hiimido.

iDeixar a massa descansar novamente, durante uma
ora, e trabalha-la depois como ja foi referido (esta ope-
racao fornece o oxigénio necessario para que o fermento
actue).

| Colocar a massa em local refrigerado
iColocar a massa com pouca espessura num tabuleiro
enfarinhado.

Cobrir a massa com pelicula aderente e conserva-la em
local refrigerado, durante 1 h a 1 h 30 min, antes de a utili-
zar,

B0 CASO DE UTILIZA
BIA SEGUINTE

| Trabalhar a massa
Trabalhar a massa logo depois da primeira levedura.

Coloca-la com pouca espessura num tabuleiro enfari-
nhado.

* Cobrir com pelicula aderente e conservar em local refri-
gerado até ao dia sequinte.

* Verificar a levedura ao fim de algumas horas e trabalhar a
massa, se Necessario.

€4 N

» 0 processo de fermentacdo é uma operacdo delicada que
exige muita atencao, porque depende da actividade de um
microrganismo: o fermento de padeiro (Saccharomyces
cerevisa).

» £ um fermento microscdpico que se reproduz em condi-
coes favoraveis de temperatura, de humidade, de alimen-
tacdo e de oxigénio.

» Por outro lado, certos factores, como o contacto directo
com o sal, 0 acucar, o frio abaixo de 3 °C, o calor acima de
45 °C, prejudicam o seu desenvolvimento ou destroem-no
directamente.

» A fermentacao é uma fermentacdo alcodlica muito com-
plexa que resulta no aparecimento de diversas substan-
cias [dlcool, gas carbdnico, aromas...] responsaveis pela
qualidade das confeccoes [odor, cor, sabor...).

» Durante a fermentacdo, a formacdo de gas carbénico na
massa salienta a estrutura alveolar das massas levedadas.

» Tendo adquirido uma consisténcia eldstica apds ter sido
trabalhada, a massa nao deixa sair as bolhas de gas car-
bonico. As diferentes fases de crescimento das massas
lévedas correspondem as diversas fases de levedura.

» Quando se trabalha (amassal a massa, o oxigénio actua
sobre o fermento e, por consequéncia, liberta-se gés car-
bénico, que faz com que a massa cresca.

» Para confeccionar uma massa levedada em boas condi-
caes, é preciso considerar trés parametros:

- a temperatura do local de trabalho [aumentar a quanti-
dade de fermento num laboratorio muito frio, diminui-la
se a temperatura ultrapassar os 22 °C.J;

- 0 grau higrométrico do ar [diminuir em tempo de trovoadal;

- a temperatura dos ingredientes [utilizar produtos & tem-
peratura ambiente, retirar os ovos do frigorifico com
meia hora de antecedéncia, aquecer o leite).

» E importante utilizar uma farinha rica em glaten, porque
as suas propriedades eldsticas sao bastante melhores.

» Quando amassar, é necessario dar o maximo de corpo e
elasticidade 3 massa, para reter o gds carbonico. Este

ultimo escapa-se com mais facilidade numa massa que
ndo tenha elasticidade suficiente.




» 0 fermento deve ser fresco e colocado numa caixa hermé-
tica, conservado em local refrigerado. Nao deixar secar,
Senao morre.

» Evitar deixar a massa levedar em demasia, pois corre 0
risco de abater durante a cozedura, de ficar acida [outros
tipos de fermentagdo ou de se degradar [apodrecimento).

» A massa deve levedar em local ameno [entre 20 °C e 30 °C),
ao abrigo das correntes de ar. Cobrir o recipiente com peli-
cula aderente ou com um pano humido [risco de secagem
superficial da massa, crosta).

» A manteiga deve ser incorporada rapidamente e sem der-
reter a temperatura das maos.

» Levedar, no minimo, duas vezes a massa antes de a utilizar.
Deixar que ela se torne mais firme em local refrigerado,
com pouca espessura, para acelerar o seu arrefecimento.

» Quando a utilizar, nao deve a trabalha-la, para nao lhe dar

mais elasticidade (as porcdes serdo assim mais faceis de
moldar e de enformar).

* Peneirar a farinha directamente sobre o marmore e fazer
dois montes em forma de oito.

* No monte mais pequeno, juntar o fermento desfeito e

diluido num pouco de leite morno.

[} ool

* Incorporar progressivamente um pouco de farinha, para
isolar o fermento do sal e do acucar.

P . o .

el E
SRS P SN SR

o
* No outro monte, juntar o sal e o acgucar, dissolvé-los com
um pouco de leite morno e acrescentar depois 0s ovos @
temperatura ambiente.

* Reunir os dois montes. Em seguida, trabalhar a massa
progressivamente, esticando-a, para lhe dar consisténcia
e o maximo de elasticidade.
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Homogeneizar a massa, separando-a com as maos de
tima para os lados.

Pegar em metade da massa com as duas maos abertas, W 5 . :
cortar a massa entre os polegares e os indicadores, esti- Dispo-la num recipiente grande polvilhado com farinha.
car esta metade a frente da outra metade, de lado para o
centro e assim sucessivamente. Proceder desta forma até
que ela deixe de colar ao marmore.

» Formar uma bola de massa.

e e e s R ]

* Cobrir o recipiente com pelicula aderente ou com um pano

Bater a massa: himido.

Levanté-la e deixa-la cair sobre o marmore, esticando e * Deixar levedar pela primeira vez.

separando. - ‘ * Colocar o recipiente em local ameno [de 20 °C a 30 °C), ao
Esta fase tem como objectivo oxigenar o fermento e favo- abrigo das correntes de ar. A massa duplica de volume.

recer a sua multiplicacao.
Parar logo que a massa deixe de colar ao marmore.

*Incorporar a manteiga: * Trabalhar a massa
Amolecer a manteiga com a ajuda de um rolo da massa. * Dobra-la varias vezes sobre si mesma.
Misturar a manteiga com um pouco de massa e incorpora-la *Voltar a coloca-la no recipiente polvilhado com farinha,
arestante. cobrir e deixar levedar uma segunda vez.

535 CONTMUA 2




* Separar a massa novamente, dobrando-a varias vezes

sobre si mesma. Depois, estendé-la com pouca espes-
sura. Cobrir e deixar ficar firme durante 1 h a 1 h 30 min,
em local refrigerado.

MOLDAR PEQUENOS BRIOCHES
INDIVIDUAIS

* Colocar a massa sobre o marmore ligeiramente enfari-
nhado.

* Libertar o gas carbonico residual, pressionando a massa
com a palma das maos.

* Nao voltar a trabalhar a massa.

* Dividir a massa em tiras regulares e corta-las em funcao

do peso dos brioches pretendidos (35 g a 45 g de massa
para cada brioche individual).
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* Moldar bolas com os pedacos de massa sobre o marmore
ligeiramente enfarinhado.

* Fazé-las rolar, virando-as com a palma das maos, pres-
sionando muito ligeiramente para obter bolas uniformese
regulares.

* Coloca-las em local refrigerado, durante cerca de 15 min.

* Delimitar a cabeca do corpo dos pequenos brioches.

* Alongar as bolas de massa, fazendo-as rolar sobre o mar-
more.

* Pressionar ligeiramente a massa com a palma da mag,
efectuando um movimento de vaivém.

* Respeitar as proporcoes de '/; da massa para a cabecae
’/, para o corpo.

* Colocar os brioches em formas untadas com manteiga,
segurando-os pela cabeca.

* Centrar e equilibrar as cabecas, enfiando-as simultanea-
mente no corpo do brioche com os dedos enfarinhados.




MOLDAR BRIOCHES GRANDES COM
CABECA

O\

*Dourar ligeiramente os brioches, uma primeira vez, com
um preparado de ovos inteiros misturados com um pouco
de leite.

*Ter bastante cuidado para o preparado nao colar entre a
massa e a forma [desenvolvimento irregular, dificuldade
para desenformar).

* Dividir a massa para brioches em pedacos regulares, cor-
respondentes ao tamanho dos brioches pretendidos [cerca
de 50 g de massa por pessoal.

* Dividir os pedacos em duas partes: '/, para a cabeca e 7/,
para o corpo.

Colocar os brioches a levedar numa estufa entre 35 °C e
40 °C.

Devem duplicar de volume e ultrapassar o bordo das for-
mas.

'Dourar uma segunda vez com um ovo inteiro.

iLevar a cozer a cerca de 240 °C, durante 10-12 min.

* Pressionar ligeiramente sobre o corpo dos brioches
com a palma da mao, para achatar um pouco e formar
quadrados.

* Rebater os angulos para cima, para lhes dar a forma de
uma bola.

* Virar os brioches (dobra virada para baixo) e arredonda-los.
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* Colocar o corpo dos brioches com a dobra virada para * Dourar uma primeira vez com o preparado de ovo e leite *F
baixo em formas untadas com manteiga. Ter as mesmas precaucoes referidas para os brioches
* Fazer uma cova no centro do corpo dos brioches com os pequenos.

dedos levemente enfarinhados.

* Rolar as cabecas como na preparacao dos brioches *» Levedar os brioches numa estufa, entre 35 °C a 40 °C,e
pequenos. Dar as mesmas a forma de fuso. dourar uma segunda vez.

* Aplicar as cabecas na cavidade do corpo dos brioches. * Com uma tesoura molhada, golpear a superficie dos
Enfia-las e centra-las bem, pressionando a volta com os brioches.
dedos. * Levar a cozer a 200-220 °C, durante 25-30 min.
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’reparacao de uma tranca.




CREMES-BASE

Os cremes fazem parte das bases essenciais da pastela-
ria. A qualidade dos produtos finais depende, em grande
parte, do seu requinte.

Por razoes técnicas e de higiene, a sua preparacao,
embora muitas vezes simples, requer algum cuidado.
Todos os ingredientes devem ser pesados ou medidos com
precisao. As regras de higiene, devidamente definidas,
devemn ser aplicadas escrupulosamente ao nivel do execu-
tante, do material e do fabrico.

Com efeito, os cremes & base de ovos representam meios
favordveis ao desenvolvimento de micrdbios e, mais particu-
larmente, & multiplicacdo de bactérias, das quais algumas
podem implicar intoxicacdes e infeccoes alimentares mais
ou menos graves [é o caso das salmonelas e do estafilococo
dourado, por exemplo).

g

[y PRECAUCOES

Para evitar acidentes, convém seguir escrupulosa-

mente as sequintes regras:

* Ter cuidados de higiene com a indumentaria e com 0
corpo [maos bem lavadas antes de tocar nos alimen-
tos, ndo provar com os dedos).

* Manter o local de trabalho ordenado, livre de tudo o
que é indtil, cuidadosamente limpo e desinfectado
depois de cada dia de trabalho.

* Utilizar material, de preferéncia, em aco inoxidavel.
A regulamentacao exige que sejam desinfectados
todos os pequenos utensilios necessarios as prepa-
racoes [varas, sacos do pasteleiro, boquilhas, chine-
ses), as ldminas da picadora ou da varinha, etc. Esta
desinfeccao pode ser feita através de uma fervura
prolongada, a vapor ou com a ajuda de um desinfec-
tante autorizado para o contacto alimentar [enxa-
guar devidamente o material depois de desinfectado]
ou, muito simplesmente, utilizar um desinfectante
que lave e que desinfecte em simultaneo.

* Verificar o0 bom estado de conservacao do material
[formas ferrugentas, material de cozedura em cobre
mal estanhado...).

* Limpar os recipientes em cobre nao estanhado com
uma mistura de sal e de vinagre e depois enxagua-los
cuidadosamente. Os cremes nao devem, em caso
algum, permanecer ou arrefecer em material de cobre:
tira-los logo que estejam prontos.

* Lavar e desinfectar regularmente todo o material de
limpeza (esponjas, panos, esfregoes) e deixa-los secar
bem.

* Utilizar apenas produtos frescos que tenham uma
qualidade bacterioldgica garantida [produtos autoriza-
dos pelos servicos veterindrios, produtos pasteuriza-
dos ou esterilizados).
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* Manter todos os ingredientes pereciveis em local reff
gerado até ao momento de serem utilizados. 1

* Lavar cuidadosamente todas as bagas e frult
(incluindo morangos silvestres e framboesas, mesn
que percam um pouco do seu aroma...).

* Coloca-los em finas camadas, arrefecé-los imediala
rapidamente, cobri-los depois com pelicula aderente
conserva-los em local refrigerado.

* Preparar apenas a quantidade estritamente nece
ria para o dia de trabatho [no maximo 24 ho
excepto para os locais de trabalho que possuem
unidade de arrefecimento rapido, o que permite um
conservacao de trés dias, e para aqueles cujas
coes obtiveram um reconhecimento de salub
que podem aplicar um prazo superior depois de eféc
tuado um estudo de duracao.

* Nunca misturar cremes cuja validade seja diferente
[montar um creme de manteiga aproveitando um do
dia anterior, por exemplo!).

* Conservar em local refrigerado [a 3 °C no maximol
todos os doces que contenham cremes sobretudo &

base de ovo; isto deve ser cumprido até ao momento

de entrega ao cliente.
Manipulé-los com muito cuidado: ou com luvas de uth
lizacdo unica ou com utensilios adequados. ]
* Evitar deixar doces a base de cremes expostos 4 tems
peratura ambiente de uma sala de restauran
enquanto durar o servico: utilizar montras de expos
¢ao refrigeradas.
* Proibir habitos insalubres e perigosos que consister
em arrefecer os-cremes directamente sobre a
de trabalho, provar ou raspar com os dedos, 56

nos sacos de pasteleiro, chupar nas boquilhas ou nas

pontas dos cornetos, quando estdo entupidos...

As notas sobre regras de higiene que dizem respeitod

utilizagao dos ovos em cozinha [pagina 187] e & rea
¢ao de mothos emulsionados aplicam-se também
cremes.

CLASSIFICACAO DOS PRINCIPAIS CREMES

* Chantili

* Cremes batidos aromatizados

* Creme inglés

* Creme de pasteleiro e seus derivados:
- creme mousseline
- creme diplomata
- creme Chiboust ou creme a Saint-Honoreé
- cremes ligeiros diversos

* Creme de manteiga

* Creme de améndoa

* Creme ganache




CHANTILI

EQUISICAO INTERNA

patas fleurette ou £ 1

natas liguidas

aclicar em po kg 0,150
King sugar kg 0,150
baunilha liquida ‘ gq.b.
fatas duplas f 1

/ 0,10a 0,20
agiicar em po kg 0,150
ting sugar kg 0,150
baunilha liquida /4 q.b.
empo médio de preparacao 10 min

"Aunidade-base de realizacao do chantili é o litro de natas.

[ECNICA

| Organizar o local de trabalho

Pesar, medir e controlar os ingredientes.

Utilizar natas bem frescas (mantidas em local refrigerado
varias horas).

Refrescar o recipiente, deixando-o varios minutos no con-

gelador, ou bater o chantili sobre uma camada de gelo
picado.

. | Deitar as natas fleurette ou as natas liquidas frescas
| num grande recipiente ou numa bacia semiesférica de
aco inoxidavel

Colocar o recipiente dentro de outro maior que contenha
gelo picado.
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MATERIAL DE PREPARACAO

3) Juntar a baunilha.

4) Juntar o acucar em po

* Se utilizarmos aclcar em po, este deve ser acrescentado
antes da ligacao, para que se possa dissolver.

* Se utilizarmos icing sugar, este deve ser acrescentado
depois do aumento de volume, antes de se dar a ligagao.

* Se utilizarmos creme espesso, dissolver o acicar em po
no leite e depois juntar as natas.

5) Bater o chantili

* Bater regularmente as natas com um batedor de varas
flexivel e bem arredondado.

* Inclinar ligeiramente o recipiente para levantar e expor ao
ar a totalidade das natas a cada movimento do batedor.

* As natas podem ser batidas com a ajuda de uma batedeira
manual ou eléctrica.

* Bater devagar no inicio, para evitar salpicos, e acelerar a
medida que as natas vao engrossando.

* Parar de bater as natas a partir do momento em que atin-
jam uma consisténcia firme e adiram as varas do batedor.

* As natas devem, pelo menos, duplicar de volume; a sua
cor deve manter-se brilhante e a sua textura macia.

* Se as natas nao levaram acucar em po, juntar o icing sugar
peneirado.

6) Terminar o chantili

* Incorporar o icing sugar peneirado sem bater e mexer
energicamente as natas com a batedeira.

*Se exagerar e ultrapassar uma certa consisténcia, as
natas adquirem uma tonalidade mate, amarelada, e ficam
grumosas, transformam-se em manteiga, sobretudo nos
casos em que foram feitas com natas espessas.

7) Raspar os bordos do recipiente.

8] Utilizar imediatamente ou reservar em local refrige-
rado.




CHANTILI [CONTINUACAD)

» Utilizar material limpo, de preferéncia em aco inoxidavel.

» Utilizar natas fleurette muito frias, caso contrario, deve
baté-las sobre uma camada de gelo.

» Acurarar as natas no fim com icing sugar. Se utilizar acu-
car em po, deve junta-lo antes de bater, porque retarda o
aumento de volume.

» Utilizar, de preferéncia, esséncia de baunilha. A baunilha
em vagem é, sem duvida, melhor, mas larga pontos pre-
tos no creme, o que nao parece normal, sobretudo a con-
sumidores nao familiarizados com técnicas culinarias.

» Montar o chantili pouco antes da sua utilizacao e con-
serva-lo tapado em local refrigerado.

» Se amolecer ligeiramente, deve baté-lo rapidamente com
as varas.

UTILIZACOES

Entra também na cor

lhos lver cremes b

aint-Honore, vacherins

\ RECOMENDACOES

CHANTILI FEITO A MAO

* Deitar as natas fleurette ou as natas liquidas frescas num
grande recipiente.

* Juntar a esséncia de baunilha.

. J

* Colocar o recipiente dentro de outro maior que contenha r
gelo picado. :
B(

* Bater devagar no inicio, inclinando ligeiramente o reci-
piente para que a cada movimento do batedor se consigaa
maxima eficacia.

* Acelerar a medida que as natas vao engrossando.

* Parar de bater as natas a partir do momento em que estas
atinjam a consisténcia desejada: devem aderir as varas do
batedor com aspecto macio.



Juntar o icing sugar e bater as natas com o batedor com
movimentos rapidos e rotativos.

Raspar e cobrir com pelicula aderente.
#Conservar em local refrigerado a 3 °C no maximo.
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CREMES BATIDOS
E AROMATIZADOS

Os cremes batidos e aromatizados nao se podem chamar
cremes chantili. Sao compostos por natas fleurette ou por
natas liquidas batidas da mesma forma que o chantili e sao
misturados, antes ou depois de serem batidos, com ingre-
dientes diversos que determinam a sua denominacao.

Podem também ser aligeirados e acucarados, juntando-
-lhes 500 g de merengue italiano por litro de natas fleurette,
acrescentado depois de montadas, e estabilizados com
algumas folhas de gelatina.

Exemplos:
- cremes batidos aromatizados antes da montagem: cre-

mes aromatizados com baunilha, com um alcool, com um
licor...;

- cremes batidos aromatizados depois da montagem: cre-
mes aromatizados com café, com chocolate, com praliné...

UTILIZACOES

Us cremes balidos entram na composicdo de nume

rosos aparelhos

* creme diplomata, cremes leves diversos;

* aparelhos de recheio, soufiés frios, bavarois de ovos,
de fruta e arroz a imperador;

* mousses diversas de fruta, de café, de chocolate, etc




CREME INGLES

REQUISICAO INTERNA
i

- leite f

- ovos |gemas]| unidade

- aclcar em pa™ kg

= baunilha vagem

Aromas facultativos de

acordo com a utilizacao

- extracto de café
liquido f
ou

- cacau kg
ou

- cobertura kg
ou

- licor 3
ou

- dlcool f

Tempo médio de preparacao

0,200 a 0,250

1
lou mais)

0.025
0,050
0,100
0,05

0.05a0,10

20 min a 25 min

" A unidade-base do creme inglés é o litro de leite.
“ Alguns profissionais reduzem esta quantidade para obter sobremesas

menos doces.

MATERIAL DE PREPARACAD
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2] Ferver o leite numa cacarola.

3) Juntar a vagem de baunilha partida em dois no s
do comprimento (ou varias vagens).

4) Partir os ovos e separar as gemas.

5) Branquear as gemas com o0 aclcar numa tigela em ag
inoxidavel

* Utilizar um batedor proprio para molhos e misturar [bras
quear] durante 1-2 min.

* Nao deixar o acucar em contacto com as gemas sen
mexer. O aclcar "queima” as gemas, formando peque
cristais insoluveis.

6) Juntar, pouco a pouco, uma parte do leite a ferver sobre
as gemas branqueadas

* Mexer com um batedor de varas para evitar uma eventual
coagulacao das gemas.

7) Colocar a mistura na cacarola

8) Lavar e enxaguar a tigela
* Ela servira para colocar o creme.

9) Levar o creme a cozer

* Tornar a levar a cacarola a lume brando, sem parar dé
mexer com uma espatula.

* Levar a mistura muito cuidadosamente até a temperatura
de 85-90 °C. A partir do momento em que a fina pelicula
espumosa [que se formou quando se juntou o leite] desa=
parecer, convém controlar o ponto de cozedura do cre
aqui a temperatura deve situar-se por volta dos 90 °C.

10) Controlar o ponto de cozedura do creme

* Tirar um pouco de creme com a espatula, inclina-la ligei-
ramente e fazer um traco, na horizontal, com o dedo. A’
passagem do dedo deve ficar nitidamente visivel ponto de
estradal.

11) Tirar de imediato o creme do lume
* Passa-lo pelo chinés.

12) Arrefecer rapidamente o creme
* Colocar o recipiente dentro de outro cheio de gelo picado,

13) Mexer regularmente enquanto arrefece

* Este procedimento evita a formacao de uma pele e regula-
riza o arrefecimento.

14) Utilizar o creme de imediato

* Caso contrario, guarda-lo em local refrigerado, tapade,
durante 24 h no maximo.
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_‘ untuosidade do creme inglés depende do numero de
mas de ovos utilizadas. Para obter um creme bem
nluoso, deve aumentar o numero de gemas.

0 kg de actcar por litro de leite corresponde a uma
; pode juntar menos ou substituir parcialmente por
orante.

Juntar pouco a pouco o0 aclicar as gemas de ovos e misturar
m uma espatula ou com um pequeno batedor de varas. 0
acto directo do actcar com as gemas provoca a forma-

o de pequenos granulos insoluveis. * Levar o leite a ferver com als] vagem(ns) de baunilha par-
lar pouco a pouco o leite a ferver a mistura acucar- tidals) em dois no sentido do comprimento.

as, para evitar uma coagulacao repentina.

iAgquecer o creme inglés muite lentamente, misturando
Sem parar com uma espdtula, para que engrosse mais
sgularmente,

0 creme nunca deve ferver [risco de grumos, pode talhar).

iRecuperar um creme inglés talhado mexendo-o vigorosa-
‘mente e passando-o pelo chinés para um recipiente frio.

efecer rapidamente o creme colocando o recipiente
dentro de outro cheio de gelo picado.

Mexer durante o processo de arrefecimento, para evitar a
vagulacdo do creme a superficie [formacdo de pele] e
para homogeneizar a descida de temperatura.

VA subida de temperatura do creme inglés para 85-90 °C nao
significa uma cozedura; o creme ndo fica esterilizado deve
ser arrefecido rapidamente, guardado em local refrigerado
a3 °C no maximo e utilizado nas 24 h seguintes.

Aromatizar o leite com baunilha, café, cacau, caramelo ou
ché, antes da realizacao do creme.

»Juntar o dlcool, o licor e os elementos acidos (zestos ou
sumo de limao), depois de pronto e quando o creme ja
estiver frio.

* Partir os ovos e separar as gemas.

* Branquear as gemas com o aglcar com um pequeno
batedor de varas.

* Verter pouco a pouco o leite a ferver sobre a mistura
acucar-gemas, para evitar uma coagulacao repentina.

* Colocar de novo a mistura no recipiente. Levar a cozer
muito lentamente o creme inglés, mexendo sempre e sem
parar com uma espatula.

* 0 creme nunca deve ferver [risco de grumos, pode talhar].
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» Verificar a consisténcia do creme. Quando a fina pelicula
de mousse esbranquicada desaparecer, tirar um pouco de
creme com a espatula, inclina-la e fazer um traco na hori-
zontal com o dedo. O creme deve fazer estrada.

* Passar o creme inglés pelo chinés para um recipiente
bem limpo.

* Colocar o recipiente dentro de outro cheio de gelo picado.
* Arrefecer rapidamente o creme mexendo sempre.

* Tapar o recipiente e guardar o creme inglés nunca mais
de 24 h em local refrigerado a 3 °C, no maximo.
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ACREME DE PASTELEIRO

INGREDIENTES PARA 1 f DE LEITE"

-ovos [gemas) unidade 8
- acicar em p6™ kg  0,200a 0,250
- farinha tipo 55 kg  0120a0,150 ‘
- baunilha vagem 1
‘manteiga para barrar kg 0,020
ou |
leite /4 1
- OVOS unidade 6 |
acdcar em pd'® kg 0,200 a 0,250 I
| farinha tipo 55 kg 0,040
' = po para fla kg 0,080
- baunilha vagem 1
-manteiga para barrar kg 0,020
as facultativos de
ordo com a utilizacao
extracto de café i
liguido 0,025 [
- cacau kg 0,050
cobertura kg 0,100
= licor ¢ 0,05
alcool f 0,07a0,10
Tempo médio de preparacao 20 min
'mpo médio de cozedura 2mina 3 min

no maximo

S — ——— |

"A unidade-base do creme de pasteleiro é o litro de leite. Estas medidas
permitem rechear & volta de 25 fartos ou 25 éclairs.
Alguns profissionais reduzem esta quantidade para obter sobremesas
menas doces.

REQUISICAO INTERNA

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Peneirar a farinha ou a mistura de farinha com pé para fl3.

2) Levar o leite a ferver num grande recipiente

* Juntar als) vagemlns] de baunilha cortadals) no sentido do
comprimento.

3) Partir os ovos e separar as gemas.

4) Branquear as gemas com o aclicar num recipiente em
aco inoxidavel

* Utilizar um batedor adequado para molhos e misturar
energicamente durante 1-2 min.

* Nao deixar o agucar em contacto com as gemas sem
mexer. O acucar "queima” as gemas, formando pequenos
cristais insoluveis.

5) Juntar a farinha peneirada ou a mistura de farinha com
po para fla

* Misturar sem exagerar, para nao engrossar o aparelho;
deve apresentar-se macio e sem grumos.

6] Verter aos poucos uma parte do leite a ferver

* Verter o leite mexendo sempre com o batedor de varas,
para dissolver pouco a pouco a mistura e evitar que as
gemas coagulem de repente.

7) Colocar a mistura obtida no recipiente e incorpora-la
aos poucos no resto do leite.

8) Cozer o creme de pasteleiro

* Levar de novo o recipiente ao lume e deixar ferver sem
nunca parar de mexer com o batedor de varas.

* Mexer com um pouco mais de forca quando a mistura

comecar a engrossar.
* Deixar ferver o creme durante 2-3 min no minimo.
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9) Colocar o creme de pasteleiro noutro recipiente

* Colocar de uma s6 vez o creme num recipiente bem
limpo; deve cair por si.

* Se a quantidade de creme for superior a 1 f, deve
coloca-lo num tabuleiro de aco inoxidavel para acelerar
o arrefecimento,

+ Raspar se necessario.

10) Barrar a superficie do creme
* Esta operacao evita a secagem superficial do creme.

11) Arrefecer rapidamente o creme

* Tapa-lo com pelicula aderente e conserva-lo 24 horas no
maximo, em local refrigerado.

<t |V PRECAUCOES

» Os conselhos citados no pardgrafo do creme inglés
aplicam-se igualmente ao creme de pasteleiro.

* Evitar o contacto directo do actcar com as gemas sem
musturar.

* Deitar o leite a ferver sobre o aparelho, em pequenas
quantidades, mas o suficiente para dissolver a farinha
[risco de formacdo de grumos].

» Deixar ferver bem o creme de pasteleiro: no minimo
2-3 min para pouca quantidade e mais tempo para
uma maior quantidade.

* Arrefecer rapidamente o creme, colocando-o0 num
tabuleiro em aco inoxidavel.

* Pincelar o creme com manteiga derretida clarificada. A
utilizacao de icing sugar ou de calda nao € aconselhada,
porque ambos favorecem a fermentacao.

* Conservar o creme de pasteleiro em local refrigerado
a 3 °C, durante 24 h no maximo (3 dias, no caso de ser
arrefecido numa unidade de arrefecimento).

UTILIZACOES

CREME DE PASTELEIRO

»

* Peneirar a farinha ou a mistura farinha-pé de fla.

* Levar o leite a ferver com a vagem de baunilha cortada em
dois no sentido do comprimento.

* Partir os ovos e separar as gemas.
* Branquear energicamente as gemas dos ovos com o agUcar.

» Juntar a farinha peneirada ou a mistura farinha-po de fia
[nao deixar engrossar a mistura).
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*Verter aos poucos uma parte do leite a ferver na mistura. * Colocar o creme [pouca quantidade) num tabuleiro em aco
* Incorporar com um batedor de varas. inoxidavel bem limpo.

*Verter o aparelho obtido no leite que sobrou e misturar
tudo no recipiente.

* Pincelar ou barrar a superficie do creme.
* Arrefecer rapidamente o creme.

* Tapar e conservar em local refrigerado a 3 °C, durante 24 h
no maximo.

* Cozer o creme de pasteleiro. Levar a mistura a ferver sem
nunca parar de mexer com um batedor de varas.

Deixar ferver o creme durante 2-3 min no minimo [mais
tempo para maiores quantidades).



DERIVADOS DO CREME DE PASTELEIRO

CREME MOUSSELINE

0 creme mousseline é um creme de pasteleiro cuja consis-
téncia foi alterada, ao adicionar-se manteiga e ao bater-se
[intensamente) com batedeira.

INGREDIENTES PARA 1 { DE CREME DE PASTELEIRO"

Creme de pasteleiro

- leite f 1
- ovos inteiros unidade 6
- agticar em po™ kg 0,400
- po para fla kg 0,150
- manteiga incorporada kg 0,250
a quente
- manteiga incorporada kg 0,250
a frio
: - bauniltha vagem 1
t
com a utilizacao
- praliné kg 0,250
- cacau kg 0,050
| - alcool f 0,10
| - licor ‘ 0,08
I Tempo médio de preparacao 30 min a 35 min

"' A unidade-base do creme mousseline € o litro de le:le de creme de pas-
teleiro.
' A quantidade de acucar pode ser reduzida.

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Amolecer a manteiga.

2) Fazer o creme de pasteleiro com po para fla

*» Cozer em lume brando; a sua riqueza em acucar pode
fazer com que pegue no fundo do recipiente.

3] Incorporar a primeira parte de manteiga

* Cortar em parcelas e incorporar no creme a ferver com
um batedor de varas.

4) Colocar o creme num outro recipiente e arrefecé-lo

* Manté-lo & temperatura ambiente do local de trabalho
[entre 18 °C e 20 °C no maximo).

5) Incorporar a segunda parte da manteiga

» Coloca-la no copo da batedeira, baté-la até ganhar uma
consisténcia cremosa em velocidade lenta e depois mistu-
rar aos poucos o creme de pasteleiro arrefecido.

550

* Acelerar a velocidade e deixar engrossar 4-5 min.

* 0 creme deve ficar macio e homogéneo e o seu volume
deve duplicar.

6) Aromatizar o creme e depois coloca-lo num outro reci-
piente

* Solidifica-lo, se necessario, e utiliza-lo de imediato.

RECOMENDACOES

» Os conselhos citados no pardgrafo do creme de pasteleiro .
aplicam-se igualmente ao creme mousseline,

» Utilizar, de preferéncia, pé para fla; o creme pega melhor
e ganha maior consisténcia do que quando feito com fari-
nha.

| » Se for caso disso, aromatizar o alcool ou o licor s6 no fim,,
| depois de batido, porque se bater favorece a evaporacac
do alcool e do aroma.

‘ » No caso de utilizar praliné, amolecé-lo em cima do mar-
more com a manteiga acrescentada em frio. Quebra-lo de.
forma semelhante a que € utilizada na massa areada,

L recorrendo a um corta-massas ou raspador.

UTILIZACOES

0 creme mousseline é, sobretudo, utilizado para
guarnecer e cobrir bolos e sobremesas a base de
génoise e de massa de fartos (@ base de morangos,
framboesas e macas, mil-folhas, Paris-Brest...].

Ele substitui muito bem o creme de manteiga, consi-
derado muito gorduroso para alguns consumidores.

CREME CHIBOUST OU SAINT-HONORE

0 creme Saint-Honoré pode obter-se de duas maneiras:

- misturando claras de ovos batidas em castelo bem firmes
com um pouco de acucar ao creme de pasteleiro a ferver
e solidificado com gelatina;

- vertendo o creme de pasteleiro a ferver e solidificado com
gelatina sobre as claras de ovos batidas em castelo e
levenente merengadas.

Alguns profissionais realizam o creme Saint-Honoré deitando
o creme de pasteleiro a ferver sem gelatina no merengue ita-
liano ainda quente. Esta técnica confere uma maior garantia
sanitaria [por causa do acucar cozido a 120 °C), mas é nitida-
mente menos apreciado.




Creme de pasteleiro
=leite f 1
=gvos [gemas) unidade 12
#gucar em pg™ kg 0,300
farinha kg 0,100

-farinha

kg 0,050
.
smaizena kg 0,050
baunilha vagem 2
=gelatina folha 8a10
/ gue francés
iavos [claras) unidade 16
sl fino kg q.b.
aclcar em po kg 0,200

dempo meédio de preparacao 35 min a 40 min

£stas proporgdes permitem realizar 4 Saint-Honoré para 8 pessoas
Aquantidade de acucar pode ser reduzida
ECN

I Organizar o local de trabalho
Pesar, medir e controlar os ingredientes.
Demolhar a gelatina.

2l Confeccionar o creme de pasteleiro e aromatiza-lo.

J|Escorrer e juntar a gelatina.

4l Colocar o creme de pasteleiro num grande recipiente

Cobri-lo e manté-lo quente, em banho-maria, a uma tem-
peratura superior a 63 °C.

I Montar as claras em castelo

Merenga-las no final com aclcar para que fiquem bem
firmes.

es 8l Incorporar o merengue no creme de pasteleiro solidi-
o ficado

. bincorporar primeiro '/, do merengue, para que o creme de
e  pasteleiro fique mais leve, e depois o resto do merengue,

i muito devagar, levantando o aparelho.

Amaciar a mistura, batendo-a cuidadosamente com o
do batedor de varas.

a- I misturar com a batedeira:
tMontar as claras em castelo com a batedeira.
IMerenga-las.

a-

* Incorporar o creme de pasteleiro colado e aromatizado no
merengue.

* Parar imediatamente a maquina e acabar de homogenei-
zar com uma escumadeira.

7) Deixar arrefecer o creme e utiliza-lo morno.
8] Arrefecer rapidamente os Saint-Honoré

* Manté-los em local refrigerado a 3 °C, apenas durante
algumas horas.

N RECOMENDACOES

[Ver também creme de pasteleiro.)

» Realizar o creme de Saint-Honoré pouco antes da sua uti-
lizacao. Nunca guardar o que sobrar do servico.

» Guardar os Saint-Honoré em local refrigerado a 3 °C
[maximo).

» Confeccionar o creme pedindo ajuda a outra pessoa para
montar as claras em castelo enguanto o creme coze. Este
método evita ter de manter o creme em banho-maria.

» 0 creme Saint-Honoré pode ser aromatizado com café ou
com chocolate, por exemplo. Neste caso, aumentar as
quantidades de café e de chocolate em relacdo a um
creme de pasteleiro normal (100 g de cacau, 0,05 £ de
extracto de café soluvel).

A

UTILIZACOES




CREME DIPLOMATA

Obtém-se acrescentando natas batidas ao creme de paste-
leiro solidificado com gelatina e aromatizado.

INGREDIENTES PARA 1 / DE CREME DE PASTELEIRO

- -'I.I-‘ "1

Creme de pasteleiro
- leite ‘ 1
- ovos [gemas) unidade 8
- aglcar em po kg 0,250
= po para fld kg 0,100
| ou
| - maizena kg 0,100
- baunitha | vagem 2
- gelatina folha 10
Natas batidas
- natas fleurette £ 1a15
- icing sugar kg 0,100
Aromas de acordo q.b.
l com a utilizacdo
35 min a 40 min

| Tempo médio de preparagao

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Refrescar as natas fleurette.

* Pér a gelatina de molho em agua fria.

2) Fazer o creme de pasteleiro

* Proceder de acordo com as explicacées dadas na pagina
547.

3) Escorrer a gelatina

* Acrescenta-la ao creme de pasteleiro a ferver. Mexer bem
com um batedor de varas.

4) Colocar o creme de pasteleiro solidificado num grande
recipiente em aco inoxidavel

» Mexer regularmente para uniformizar o seu arrefeci-
mento e evitar a formacao de uma crosta a superficie.

5) Montar o creme chantili
* Ver explicacoes na pagina 541.

6) Incorporar as natas batidas

* Incorporar delicadamente o creme de pasteleiro [solidifi-
cado e aromatizado) quase frio as natas batidas.

* Homogeneizar batendo bem com o batedor de varas.
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7) Utilizar o creme de imediato

* Manter as unidades recheadas em local refrigerad
3 °C, durante 24 h no maximo.

CREME PARIS-BREST

Regra geral, o Paris-Brest & um creme mousseline pralinée
aromatizado com rum.

INGREDIENTES PARA 1/ DE CREME DE PASTELEIRD

Creme de pasteleiro kg

1,000
confeccionado com
po para fla
- manteiga kg 0,500
- praliné kg 0,250
=Fum ' 0,10
Tempo médio de preparacao 30 min a 40 min -

" Estas quantidades permitem rechear 4 grandes Paris-Brest para 8 pes-
50as.

TECNICA :

1) Organizar o local de trabalho !
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Temperar o creme de pasteleiro 7
* Deve estar a temperatura ambiente da cozinha. ‘

3) Amolecer a manteiga

* Dar-lhe a consisténcia do creme de pasteleiro, mistu-
rando-a com o praliné.

4) Juntar o creme de pasteleiro e a manteiga praliné no
copo da batedeira

* Comecar por misturar em velocidade lenta, depois acele-
rar aos poucos para bater bem, incorporando o ar.

5) Aromatizar e efectuar a mise en place
* Utilizar o creme de imediato.

0 creme de pasteleiro permite preparar outros cremes
derivados. A sua consisténcia, por exemplo, pode tor-
nar-se mais leve, juntando-lhe um preparado de natas
batidas e de merengue italiano e estabilizando-o no fim
com gelatina.

L




QUISICAD INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 kg DE MANTEIGA'"

nteiga kg 1,000

. 0vOS inteiros unidade 4
«ovos [gernas) unidade 12a16
=acucar em po*™ kg 0,800
- dgua f 0,25
ou
‘manteiga kg 1
ovos [gemas) unidade 16a20
! clicar em po kg 0,800
| gua ¢ 0.25
=
|.r Aromas de acordo com a
] tilizacao
F esséncia de baunilha & q.b.
=esséncia de café (4 q.b.
= cacau kg 0,080
] F
5 - cobertura kg 0,100
' praliné kg 0,200
= rum t 0,05
] calvados (4 0,05
kirsch { 0,05
cointreau / 0,04
=Grand Marnier f 0,04

lempo médio de preparacao

A unidade-base do creme de manteiga é o quilograma de manteiga. Estas

proporcées permitem rechear e cobrir 5 bolos para 8 pessoas.
A quantidade de acucar pode ser reduzida.

ST, 8T

30 min a 35 min

'REME DE MANTEIGA (COM ACUCAR EM PONTO)

MATERIAL DE PREPARACAOQ

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Colocar as parcelas de manteiga num recipiente e amo-
lecé-la em local ameno.

* Limpar o recipiente para o aclcar com sal e vinagre,
enxagua-lo e limpa-lo bem.

2) Trabalhar a manteiga com um batedor de varas
* Dar-lhe a consisténcia de um creme liso e homogéneo.

3) Cozer o acticar a temperatura desejada.
* Observar as precaucoes citadas na pagina 582.
* Colocar na cacarola o actcar e '/; do seu peso em agua.

* Levar a cozer o aclcar até obter o ponto de pérola (entre
115 °C e 118 °C], utilizando uma mistura de ovos inteiros e
de gemas.

* Cozinhar o aclicar até obter o ponto de cabelo [entre
110 °C e 114 °C), utilizando apenas gemas.

4) Incorporar o acticar em ponto sobre os ovos inteiros e as
gemas ou, apenas, sobre as gemas, em funcao do método
escolhido

* Verté-lo cuidadosamente para nao coagular as gemas.

* Evitar deitar agucar cozinhado nas varas do batedor: o
acucar pode ser projectado contra as paredes do reci-
piente e transformar-se em pequenos cristais insollveis.

(0 aparelho pode ser de imediato passado pelo chinés
para eliminar eventuais pedacinhos de ovo coagulados ou
cristais de actcar.)

5) Montar o aparelho

* Montar energicamente a mistura sem parar de misturar
até ao seu completo arrefecimento.

* Inclinar ligeiramente o recipiente e levantar a massa do
aparelho em cada movimento do batedor de varas; o apa-
relho deve triplicar de volume, ficar espumoso, untuoso e
no ponto de espadana [com aspecto de fitas de nastro).

(Esta fase pode ser realizada com mais facilidade utili-
zando a batedeiral.




CREME DE MANTEIGA [CONTINUACAD]

6) Incorporar a manteiga

* Verificar se o aparelho se encontra frio [risco de fusao da
manteiga).

* Juntar aos poucos a manteiga amolecida ou deitar pro-
gressivamente o aparelho em fio sobre a manteiga amo-
lecida.

* Mexer o creme com um batedor de varas, tal como na
preparacao da maionese.

* 0 creme deve ficar macio, leve, espumoso e bem emulsio-
nado.

7) Aromatizar o creme

* Aromatiza-lo de acordo com a sua utilizacao, com bauni-
lha, café, praliné, cacau, ou com alcool ou licor.

8) Raspar cuidadosamente o rebordo do recipiente
 Utilizar o creme imediatamente.

» 0 método de confeccao do creme de manteiga com
acucar em ponto tem a vantagem de juntar aos ovos
um acucar cozido a 115-118 °C, o que diminui
momentaneamente a actividade microbiana. 0 creme
fica mais estavel e conserva-se melhor.

* 0 creme de manteiga é um creme emulsionado parti-
cularmente rico e untuoso; a sua nobreza e a sua qua-
lidade dependem directamente do método de realiza-
cao, da qualidade dos produtos utilizados e muito
particularmente da qualidade da manteiga.

* A denominacao de creme de manteiga destina-se uni-
camente a uma confeccao a base de manteiga.

®

W RECOMENDACOES

» Dar @ manteiga a consisténcia de um creme homag
liso e cremoso. Esta operacdo torna-se frequente
delicada por causa da temperatura do local de

| manteiga nao deve ser derretida, porque a emulsao
ral da manteiga seria destruida.

» Observar atentamente a cozedura do actcar: um a

insuficientemente cozido [ponto de fio, por exemplo]

o aparelho demasiado liquido, nao suficientem

untuoso, o creme emulsiona-se muito mal e nao.

aguenta; um acucar demasiado cozinhado [ponto de

| dura, por exemplo] resulta num creme viscoso, pesado,

| compacto, dificil de utilizar.

» Incorporar cuidadosamente o acucar em ponto nas g

para nao as coagular de repente e para que esta mi:
se possa desenvolver bem enquanto se bate.

» No caso de utilizar gemas e ovos inteiros misturados,
incorporar o acucar mais rapidamente.

' »Incorporar a manteiga sé quando o aparelho estiver com-
pletamente arrefecido [sendo a manteiga derrete].

/

L=

{
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Apesar de todas estas precaugoes, acontece, por vezes, que
a emulsao talha. Tal como no caso dos molhos emulsiona-
dos e semicoagulados, é possivel recuperar um creme de
manteiga talhado.

“Recuperar” um creme de manteiga talhado

CAUSAS DA FALHA

SOLUCOES PARA 0 RECOMPOR

+ Desrespeito pelas proporcdes, muito aparelho em relagao a quantidade de
manteiga.
| = Manteiga nao trabalhada o suficiente.

» Manteiga demasiado fria.

» Aparelho demasiado quente.

« Calda em demasia ou malcozinhada.

» Temperatura do local de trabalho demasiado quente ou muito fresca.

« Juntar a quantidade de manteiga amolecida que falta.

= Trabalhar energicamente o creme com o batedor de varas.
« Aquecer ligeiramente o creme e trabalha-lo energicamente com o bate '_
de varas.

« Colocar momentaneamente o creme em local refrigerado e depois baté-|
energicamente. |

« Reequilibrar a consisténcia com outro creme de manteiga.

« Escolher um local ameno que melhor se adapte a realizacao do creme,
proximo do material de cozedura ou de um local refrigerado, por euﬂ'ﬂg’i
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*Trabalhar a manteiga com um batedor de varas para lhe * Juntar aos poucos o acucar em ponto sobre os ovos,
dar a consisténcia de um creme liso e homogéneo. batendo energicamente para evitar a coagulacao repen-
tina das gemas de ovos e dos ovos inteiros (o aparelho

pode ser, eventualmente, passado pelo chinés).

* Cozer o acucar em ponto de cabelo, caso utilize apenas * Montar o aparelho.

gemas, ou em perola, se utilizar ovos inteiros e gemas. * Bater energicamente, inclinando ligeiramente o reci-

piente, para que cada movimento do batedor tenha o
maximo de eficacia.

* Bater até ao completo arrefecimento do aparelho.
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CREME DE MANTEIGA ICONTINUACAD) '

|_NOTA | R

De entre os inumeros metodos de realizacao do creme
de manteiga, eis algumas técnicas que poedem ser utili-
Zadas

* creme de manteiga preparado a partir de um creme
inglés;

* creme de manteiga preparado a partir de um creme
génoise;

* creme de manteiga preparado a partir de um creme
para recheios;

*creme de manteiga preparado a partir de uma (
merengagem italiana.

UTILIZACOES

0 creme
rechear, cobrir e

de manteigé

* Incorporar aos poucos o aparelho na manteiga em creme Natal, et .
e emulsionar o creme com a mesma técnica utilizada para
a maionese,
ou
incorporar aos poucos a manteiga amolecida, em peque- !
nas quantidades, no aparelho [técnica utilizada aquando :
da preparacao do creme com a batedeira). .

* Aromatizar o creme:
De acordo com a utilizacao, juntar esséncia de baunilha ou
de café, praliné (deve ser aligeirado com manteiga), alcool
ou licor.
E possivel dar cor ao creme de manteiga: atencao, utilizar
corantes “com conta, peso e medida” e manter os tons
pastel.

* Raspar os bordos do recipiente e utilizar de imediato.
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REME DE AMENDOA

IEQUISICAO INTERNA

-manteiga kg 1,000
Gcar em pé kg 1,000
- 0vos inteiros kg 1,000
ou ou
unidade 20
améndoas em po kg 1,000
esséncia de baunilha ! q.b.
Ifacultativo)
-farinha ou fécula ou kg 0,100
maizena
|
rum velho ou [ 0,10 ‘

ambreado

Tempo médio de confeccao 15 min

ATERIAL DE PREPARACAO
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Tirar a manteiga do frigorifico com antecedéncia, para que
seja mais facil de trabalhar.

2) Trabalhar a manteiga com o aclcar

* Colocar as parcelas de manteiga num grande recipiente e
transforma-la em creme, incorporando-lhe o actcar com
um batedor para molhos [com a batedeira, fazer o creme
de actcar com a manteigal.

3] Juntar os ovos inteiros

* Acrescenta-los aos poucos, bater energicamente enquanto
se incorporam; o aparelho deve emulsionar-se, ficar
macio, homogéneo e "espumoso”,

4) Incorporar a améndoa em po

* Juntar améndoa em pd de uma s6 vez e misturar tudo
com uma espatula.

* Se utilizar farinha, deve peneira-la e incorpora-la no fim
sem bater ou peneira-la com a améndoa em po e incorpo-
rar tudo junto.

5) Aromatizar o creme
* Juntar a esséncia de baunilha e o rum.

6) Raspar os bordos do recipiente

* Utilizar o creme imediatamente ou cobri-lo com pelicula
aderente e guarda-lo em local refrigerado a 3 °C, 24 h no
maximo.

0 creme de améndoas é uma mistura preparada a
frio e com quantidades iguais de manteiga, de acu-
car, de ovos e de améndoa em pé. 0 acucar e as
améndoas em po podem ser substituidos por uma
percentagem calculada a partir da quantidade de um
dos ingredientes.

0 creme de améndoa é sempre cozido juntamente
com uma massa (massa doce: tarteletes de amén-
doa; massa folhada: pithiviers).

CREME FRANGIPANA

Alguns profissionais dao actualmente o nome de creme fran-
gipana a um creme de améndoa ao qual se adicionou creme
de pasteleiro nas seguintes proporcdes: °/, de creme de
améndoa para '/, de creme de pasteleiro.

Este creme realiza-se a medida que vai sendo necessario.
Serve, principalmente, para rechear os pithiviers e as galet-
tes des rois folhadas.
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* Amolecer a manteiga e baté-la energicamente para lhe

* Incorporar a améndoa em po ou a mistura da améndoa em
dar uma consisténcia cremosa.

po peneirada com a farinha, a fécula ou a maizena.

* Neste caso, realizar, de preferéncia, a mistura com uma
espatula.

* Juntar o acucar e dar uma consisténcia cremosa ao con- * Aromatizar o creme e utiliza-lo de imediato...
junto, para obter uma mistura macia e homogénea.

* Juntar os ovos um a um batendo energicamente, para * Ou cobri-lo com pelicula aderente e guarda-lo em local

emulsionar a mistura e a tornar “espumosa”. refrigerado a 3 °C, durante 24 h no maximo.




COULIS DE FRUTA VERMELHA

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 I DE COULIS

Unidades Quantidades Preco

unitario
5T
framboesas kg 1,000
icing sugar (1) kg 0,400
imao (de acorde com kg 0,150 ‘
3 acidez dos frutos)
"
0rangos kg 1,000
icing sugar'"! kg 0,400
limao [de acordo com kg 0,150
a acidez dos frutos)
n ou
framboesas kg 0,300
b_ morangos kg 0,500 . S
= groselhas kg 0,200 : ~ Ly
icing sugar (1) kg 0,400
liméo [de acordo com kg 0,150 |
aacidez dos frutos)
. |
ou |
framboesas kg 0,200
-amoras kg 0,100
= morangos silvestres kg 0,200
groselhas kg 0,100
mirtilos kg 0,200
| - cassis kg 0,200
= icing sugar (1) kg 0,400
liméo (de acordo com kg 0,150
@ acidez dos frutos)
Tempo médio de preparacao 20 min a 25 min : it

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

W Alguns profissionais reduzem consideravelmente a quantidade de agticar

{100 g por exemplo).
2) Lavar muito cuidadosamente os frutos
* Enxuga-los com papel absorvente.
3] Tirar o caule ou os pés, de acordo com a natureza do
fruto.
4) Bater no misturador os frutos ou passa-los pela peneira
com a ajuda de um pil3o.
. 5) Juntar o icing sugar e o sumo de limao
| NOTA = . - .
* A quantidade de acucar e de sumo de limao podem variar
A tendéncia actual é para diminuir a quantidade de de acordo com os frutos utilizados, o seu grau de maturi-
acucar. Alguns profissionais reduzem esta quanti- dade e de acidez.
dade para metade.
‘No entanto, e no que se refere aos coulis, a reducao 6] Passar o coulis pelo chinés.
‘da quantidade de acdcar implica a utilizacdo de fru-
i tos de excelente qualidade, bem maduros e muito 7) Conservar o coulis sobre gelo e tapado em local refri-
perfumados; por outro lado, os coulis de frutos gerado
pouco doces devem ser utilizados logo a seguir a sua * Nao conservar o coulis mais de 24 h: o icing sugar favo-
preparacao [risco de oxidacao e fermentacao). rece a fermentacdo do coulis.
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COULIS DE FRUTA VERMELHA

Ol

PRECAUCOES

* Escolher frutos maduros e sdos [nao utilizar frutos
demasiado maduros).

* Realizar o coulis com frutos crus e o mais prdximo do
servico possivel. Conserva-lo tapado, em local refrige-
rado, manté-lo sobre uma camada de gelo durante o
Servico.

* Ndo conservar o coulis mais de 24 h [o icing sugar
favorece a fermentacao.

* Triturar os frutos no robot de cozinha. L
= Juntar o icing sugar e 0 sumo de limao. >

* Lavar muito delicadamente os frutos e retira-los cuidado-
samente da agua com as maos.

* Passar o coulis pelo chinés e reserva-lo tapado em local
refrigerado; manté-lo sobre uma camada de gelo durante
0 servico.

Os frutos vermelhos congelados em estado de semi-
descongelacaoc podem também ser utilizados.

vermelha. 0 prazo de conservacao é prolongado,
mas uma grande parte do sabor e da cor desaparece.

* Tirar-lhes os caules e os pés, em funcao da qualidade do
fruto.
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JUTROS COULIS (DAMASCO, MARACUJA, GROSELHA]

INGREDIENTES PARA 1  DE COULIS

TECNICA

1"
3 It

OULIS DE DAMASCO * Triturar os damascos em calda com a geleia de damasco, ou com o doce,
damascos em calda kg 0,600 ou com a cobertura.

Btela de damasco kg 0,400 * Diluir ligeiramente a mistura com a calda de damasco e o kirsch ou o licor.
. * Passar o molho pelo chinés,
doce de damasco kg 0,400 * Guardar o molho tapado em local refrigerado.

a de damasco kg 0,400

f 0,05

licor de damasco / 0,05
DE MARACUJA * Retirar a polpa com as sementes aos maracujas e reservar metade para

- maracujas kg 1,000 finalizar o coulis.
[Beisia de damasco kg 0,400 * Diluir ligeiramente a geleia de damasco ou o doce com o sumo de laranja.

K * Juntar metade da polpa dos maracujas.

Bioce de damasco kg 0,400 * Passar o coulis pelo chinés.

= sumo de laranja f 0,20 * Juntar a segunda metade da polpa dos maracujés com as sementes.

COULIS DE GROSELHA * Diluir a geleia de groselha aquecendo-a ligeiramente com um pouco de calda

- geleia de groselha de kg 0,700 a1.1247 °D. |
excelente qualidade * Juntar o kirsch, |
calda a 1,1247 °D ou * Passar pelo chinés. : |

16 "Baumé ! 0.25

* Verificar a untuosidade e guardar em local refrigerado.
- kirsch f 0,05

— — - =l

MANCOZT-34
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APARELHOS PARA CREMES ESPESS0S
OU APARELHOS DE PUDIM FLA

(PUDIM DE CARAMELO, COCOTTES DE CREME, TARTE ALSACIANA]

APARELHO PARA PUDIM DE CARAMELO

REQUISICAO INTERNA MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA
INGREDIENTES PARA 1 / DE LEITE" ‘ .

Unidades, Quentidades  Prego I Preo 1) Organizar o local de trabalho

| ~ unitério  total * Pesar, medir e controlar os ingredientes.
| : &% '| AT
o (= . ' | ' 2) Ferver o leite num recipiente adequado
Poecs ilakon unidade s * Juntar a vagem de baunllh_a cor}ada a0 meio no sentido do
i comprimento e deixar em infusao alguns minutos.
- aclcar em po kg 0,200
= baunilha vagem ! 3) Branquear os ovos inteiros com o aclicar num recipiente
o em aco inoxidavel
Jiie P 1 * Evitar que o acucar entre em contacto com as gemas sem
terem sido misturados previamente.
- ovos inteiros unidade 4
- ovos (gemas) unidade 4 4) Juntar o leite a ferver, pouco a pouco, na mistura,
- aglicar pé kg 0,150 0,200 mexendo sempre com o batedor de varas
- baunilha vagem 1 = Nao bater, senao forma-se espuma.
Caramelo 5) Passar imediatamente o aparelho pelo chinés.
- aglicar em po ou cubos kg 0,150 s
de agticar ‘ 6) Escumar cuidadosamente com uma escumadeira
- dgua ¢ 0,05 * Se ainda tiver sobrado um pouco de espuma, passar uma
! ‘ folha de papel absorvente pela superficie do aparelho.
Tempo médio de confeccao 15 min a 20 min I

7) Utilizar de imediato o aparelho de creme de carlmdhl

" A unidade-base do creme de caramelo é o litro de leite. Estas propor-
cdes permilem realizar entre 8 e 10 porcaes.

NOTA

0 leite pode ser fervido com o acucar. Neste caso, con-
vém deixa-lo arrefecer levemente antes de o verter
sobre os ovos [risco de coagulacdo repentina dos ovos),
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RECOMENDACOES

» Juntar o leite a ferver, lentamente e aos poucos, nos ovos,
mexendo sempre sem bater.

» Evitar a formacao de espuma e escumar cuidadosamente.

» Passar o aparelho pelo chinés para eliminar a espuma, as
particulas de ovo resultantes de uma eventual coagulacao
e as calazas dos ovos.

» Os cremes devem ser cozidos de imediato. Nao esperar
que o aparelho arrefeca.

» Colocar a dgua a ferver no recipiente de banho-maria; a
cozedura dos cremes comecara de imediato. O creme
nunca deve ferver enquanto coze [caso contrario, ao
desenformar, os cremes podem apresentar uma superfi-
cie alveolar denominada “ninhos de abelhas”).

»Colocar uma folha de papel no fundo do tabuleiro de

banho-maria; permite evitar uma fervura muito forte [que
pode causar acidentes] durante a cozedura.

UTILIZACOES
* Creme de caramelo
* Creme vienense

* Creme O

* Creme beau rivage

* Aparelho para rabanadas

. Ai.'ﬂ' el}

5 diversos ldiplomata...)

para pudin

* Ferver o leite com a baunilha.
* Branquear os ovos com o acucar.
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* Juntar aos poucos o leite a ferver nos ovos branqueados
com o acucar.

* Mexer para evitar uma repentina coagulacao dos ovos.

* Passar o aparelho pelo chinés fino.

* Escumar cuidadosamente.



APARELHO PARA FLAS DOCES

INGREDIENTES PARA 1 / DE LEITE"

‘ ] ST ST
- leite 3 1
- ovos [gemasl] unidade 10a12
- agucar em po kg 0,200
- baunilha vagem 1
Aromas
- esséncia de café £ q.b.
- cacau kg 0,050

ou

- cobertura kg 0,100
- praliné kg 0.125

Tempo médio de confecgao 15 min a 20 min

""" A unidade-base do aparelho para pequenas doses individuais de creme

é o litro de leite [potes, frascos, formas e outras embalagens).
Estas proporcaes permitem realizar de 8 a 10 pequenas doses individuais.

APARELHO PARA TARTE ALSACIANA
INGREDIENTES PARA 1/ DE APARELHO"

| ! unitério  total
| ! S.T. ST,
| = ) 4

- leite [ 0,50

- natas / 0,50

- ovos inteiros] unidade 4

- ovos [gemas] unidade 4

- aglicar em po kg 0,150 a 0,200

- esséncia de baunilha f q.b.

Tempo médio de preparagao 10 min

APARELHO PARA LEITE-CREME
INGREDIENTES PARA 1 { DE LEITE"!

- leite gordo ) 1

- natas liquidas f 0,50
- ovos [gemas) unidade 10-12
- agucar em pé kg 0,150 a 0,200
Aroma-base
- baunilha q 1
- canela, gengibre, q.b.
esséncia de limao,
pain d'épices
Acabamento
- agucar mascavado kg 0,100
Tempo médio de confeccao 10 min
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Ferver o leite num recipiente adequado

* Juntar a vagem de baunilha cortada ao meio no sentidodo
comprimento e deixar em infusao alguns minutos.

3] Partir os ovos e separar as gemas.

4) Branquear as gemas com o acucar

* N3o deixar as gemas em contacto com o agticar sem
terem sido misturadas previamente.

5) Deixar arrefecer o leite durante alguns minutos

* Depois, junta-lo aos poucos na mistura.

* Mexer com um batedor de varas, sem bater, para evilara

coagulacao das gemas e a formacao de espuma dificil de
escumar,

6) Passar o aparelho pelo chinés fino.

7) Escumar cuidadosamente

* Se ainda tiver um pouco de espuma, passar uma folha de
papel absorvente pela superficie do aparelho.

8) Encher as forminhas e coloca-las de imediato em banho-
-maria.

A superficie do aparelho deve ser bem escumada,
porque as formas de creme nao se desenformam.

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
2) Confeccionar o aparelho

« Juntar num recipiente 0s ovos inteiros e as gemas e bran-
quea-las com o acucar.

* Juntar o leite frio e as natas; mexer sem bater.
* Aromatizar.
* Passar pelo chinés fino.

" Estas proporcdes permitem rechear 4 lartes para 8 pessoas.

1) Organizar o local de trabalho

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Ferver o leite numa panela

* Juntar a vagem de baunilha cortada ao meio no sentido do

comprimento e deixar em infusao alguns minutos.

* Deixar arrefecer até 70-75 °C.

3) Partir os ovos e depois branquear as gemas com 0
acucar.

4) Juntar aos poucos a mistura leite/creme levemente
arrefecido as gemas branqueadas com o actcar.

5) Passar o aparelho pelo chinés e depois escuma-lo cui-
dadosamente.

6) Aromatizar o aparelho se nao for de baunilha (canela,
gengibre, limao...).

" Estas proporcdes permitem encher 12 tacas de leite-creme de 13 cm de
diametro.
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APARELHO PARA BAVAROIS DE 0VOS

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE LEITE"

me inglés

leite f 1
- ovos [gemas) unidade Bal0
- aciicar em pé kg 0,250 a 0,300
- baunilha vagem 1
jelatina em folha folha 10a12
- natas batidas
- natas fleurette f 0,80
' ou natas liquidas
- icing sugar kg 0,050
facultativo)
- calé lesséncial f 0,025
- cacau kg 0,050
kg 0,100
kg 0,125
{ q.b.
f 0,05a0,10
{ 0,05
empo médio de confeccado 35-40 min

Estas proporcoes permitem realizar bavarois para 16-20 pessoas.

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Demolhar a gelatina em agua fria.

O ———

2) Preparar o creme inglés [ver p. 544).

3) Espremer cuidadosamente a gelatina

* Incorpora-la no creme inglés e depois passar o creme
pelo chinés fino.

4) Aromatizar o creme

* Antes de arrefecer, no caso do café, do cacau, do cara-
melo, etc.

* Depois de arrefecer, no caso de um alcool ou de um licor.

5) Arrefecer rapidamente o creme inglés
* Mexé-lo regularmente enquanto arrefece.

é) Montar as natas batidas

* Montar quando o creme inglés solidificado estiver quase
frio [de acordo com a quantidade de aclicar que o creme
inglés levou, é possivel tornar ligeiramente as natas mais
densas com um pouco de icing sugar).

7] Incorporar as natas batidas no creme inglés solidificado

* Incorpora-las quando o creme inglés solidificado estiver
frio e comecar a prender levemente.

* Misturar muito delicadamente para nao deixar que as
natas percam consisténcia.

8] Enformar ou utilizar o aparelho de bavarois antes que
solidifique por completo.

9] Conservar as bavarois ja prontas em local refrigerado
a 3 °C, durante 24 h no maximo.




_ RECOMENDACOES
» Ver “creme inglés”, p. 544.

» Ver também “creme chantili”, p. 542.

» Mexer bem o creme inglés enquanto arrefece; bater ligei-
ramente para 0 homogeneizar.

» Nao bater o creme demasiado tempo. Deve ficar espesso,
mas macio. Um creme muito firme dificilmente se incor-
pora, perde consisténcia e da ao preparade um gosto a
manteiga.

» Aromatizar bastante o creme inglés; a adicao de natas
atenua o aroma e a cor.

» No caso de um preparado leve, pode substituir parte do
acucar por um edulcorante de sintese em po.

* Montar as natas batidas. Nao as endurecer; devem ficar
macias e homogéneas.
UTILIZACOES

* Incorporar delicadamente as natas batidas, quando o
creme inglés comecar a solidificar.

* Se necessario, homogeneiza-lo batendo com o batedor de
varas.

* Enformar imediatamente o aparelho para bavarois. Nao
deixar que o aparelho solidifique, pois seria dificil de

* Espremé-la cuidadosamente e incorpora-la no creme
inglés.

o o enformar.
- T
Passar o creme inglés pelo chinés fino. « Conservar as bavarois em local refrigerado a 3 °C, durante
» Enquanto arrefece, mexer regularmente. 24 h no Maximo.
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REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA 1 / DE POLPA DE FRUTA'"

- polpa de fruta ¢ 1

ou
- polpa de framboesa £ 1
- ou
- polpa de péra em calda f 1
- limao [1 unidade) kg 0,150
Calda
= aglcar em po kg 0,200 a 0,300
- agua £ 0,10
- gelatina em folha folha 12a16
Natas batidas
; - natas fleurette £ 0,80
> - salpicao de fruta do kg 0,400
mesmao tipo
Tempo médio de confeccao 35 min a 40 min

" Estas proporcdes permitem realizar 2 bavarois de fruta para 8 pessoas.

MATERIAL DE PREPARACAO

&7 {'aY

APARELHO PARA BAVAROIS DE FRUTA

TECNICA
1) Organizar o local de trabalho

* Pesar, medir e controlar os ingredientes.
* Demolhar a gelatina em agua fria.

2) Preparar o xarope [ver p. 578)
* Juntar o acucar e a agua num pequeno recipiente.

* Deixar ferver. O grau de concentracao deve ser de 1,2624 °D
ou 30 °Baumeé.

3) Espremer a gelatina e incorpora-la na calda
* Passar pelo chinés fino.

4) Arrefecer o xarope, mexendo-o regularmente.

5) Preparar os frutos

* Lavar, tirar os pés aos morangos; enxuga-los cuidadosa-
mente.

* Lavar e escorrer delicadamente as framboesas.
* Escorrer as peras em calda.

&6) Passar os frutos pelo misturador

* Passa-los pelo chinés normal ou fino para um recipiente
grande.

= Juntar o sumo de limao [conforme o grau de acidez dos
frutos).

* Reservar o puré dos frutos sobre uma camada de gelo ou
em local refrigerado.

7) Montar as natas batidas

* Nao as endurecer em demasia; devem apresentar-se
untuosas, macias e homogéneas.

8] Terminar o aparelho para a bavarois de fruta.
* Misturar a polpa da fruta e o xarope com gelatina.

* A partir do momento em que a mistura esteja espessa,
incorporar as natas batidas.

* Se necessario, homogeneizar batendo com o batedor de
varas, muito delicadamente, para nao perder a consisténcia.

NOTA

* 0 aparelho para bavarois de fruta pode ser trans-
formado em "mousse de fruta” juntando-lhe
merengagem a italiana.

* E possivel, e mesmo desejavel, incorporar fruta no
aparelho para bavarois [fruta inteira, no caso de
framboesas, morangos silvestres ou morangos
pequenos, ou fruta cortada em pedacos, no caso de
peras, macas, péssegos...]. Este método permite
reforcar o sabor e o odor da bavarois relativa-
mente a fruta utilizada e conferir-lhe uma consis-
téncia diferente.

-
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» Ver "o ponto de aclcar e preparacao do xarope”, p. 579 e
sequintes.

» Ver “também natas batidas”, p. 542.

» 0 aparelho para bavarois confeccionado a partir de fruta

crua torna-se extremamente fino e perfumado, mas é
muito sensivel ao calor e fermenta muito rapidamente.

» Quando pronta, a bavarois de fruta deve ser colocada em
local refrigerado a 3 °C, no maximo, e deve ser utilizada
nas 24 h seguintes.

UTILIZACOES

APARELHO PARA BAVAROIS DE
MORANGOS

* Passar os morangos pelo misturador e juntar o sumo de
limao; depois passar a polpa pelo chinés normal ou fine.

* Montar as natas batidas sem as endurecer demasiado.

* Confeccionar uma calda a 1,2624 °D ou 30 °Baumeé. * Misturar o xarope frio com a polpa de morango. Quandoa
* Incorporar a gelatina demolhada previamente. Passar a mistura comecar a engrossar, incorporar delicadamente
calda pelo chinés e mexer regularmente enquanto arrefece. as natas batidas.

b

quada.
* Nao esperar que o aparelho solidifiqgue totalmente.
* Lavar os morangos e muda-los cuidadosamente com as * Conservar de imediato a bavarois de fruta em local refri-
maos. gerado a 3 °C, durante 24 h no maximo.
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* Enformar o aparelho para bavarois de fruta na forma ade-




MOLHO DE CHOCOLATE

e acordo com a untuosidade, o brilho e a textura deseja-
Ios, as proporcoes do molho de chocolate sdo frequente-
pente diferentes.

ontudo, é indispensavel utilizar um chocolate de excelente
alidade, manteiga cremosa muito macia e natas nao aci-
jas e esterilizadas UHT.

INGREDIENTES PARA 1 kg DE CHOCOLATE

Unidades Quantidades Preco Preco
unitario total
S.T. ST

chocolate fondant em kg 1,000
tablete ou granulado
=natas fleurette £ 1
‘manteiga kg 0,150 |
- 3gua ou xarope / q.b.
21,260 °D"
ou
= chocolate kg 0,100
- leite 4 1
manteiga kg 0,150
-8gua ou xarope ¢ q.b.
21,260 °D"
ou
chocolate kg 1,000
leite { 0,50
-natas fleurette £ 0.50
manteiga kg 0,150
#gua ou xarope ! q.b.
a 1-260 oDI‘I
:
ou
= chocolate kg 0,600
= cacau em pasta kg 0,400 :
teite f 0,50
natas f 0,50
I, café solivel kg q.b.
manteiga kg 0,150
= &gua ou xarope f q.b.
a1,260°pD"

‘Tempo médio de confeccao cerca de 15 min

%4 untuosidade do molho de chocolate pode ser modificada com dgua
morna, leite ou xarope a 1,260 °D [1 [ de agua, 1 kg de actcar). Em fun-
(40 da sua utilizacao, também pode juntar café solivel, mel, menta,
licor, nozes partidas, avelds ou améndoas levemente torradas.
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1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Amolecer a manteiga
* Dar-lhe uma consisténcia cremosa.

3) Preparar a calda a 1,260 °D [se utilizada)
* Deixa-la ferver durante 1 min e deixa-la arrefecer.

4) Raspar o chocolate [no caso de utilizar chocolate em
tablete)

5) Confeccionar o molho de chocolate
* Levar o creme ou o leite ou a mistura creme/leite a ferver.
* Juntar o chocolate ralado ou o chocolate granulado.

* Mexer o molho de chocolate com a espatula, mantendo-o
em lume brando ou em banho-maria.

* Juntar a manteiga cremosa e misturar bem.

* Passar o molho de chocolate pelo chinés fino, raspar cui-
dadosamente e cobrir o banho-maria.

* Conservar o molho de chocolate em banho-maria ou
numa estufa a 50 °C, durante o servico.

NOTA

0 chocolate pode ser amolecido em banho-maria, na
estufa ou no microondas, antes de ser utilizado

Saint-Honoré, molho de chocolate




BATER CLARAS
EM CASTELO

Bater claras em castelo é tarefa facil. No entanto, se as qui-
ser volumosas, firmes, lisas e sem grumos, deve tomar cer-
tas precaucoes.

0 termo “granulado” designa as claras batidas descuidada-
mente ou demasiado batidas que se desagregam e quebram.

RECOMENDACOES

» Utilizar um recipiente bastante grande com um volume 15
vezes superior a quantidade de claras a bater. As claras
batidas, normalmente, aumentam 10 a 12 vezes de volume!

» Utilizar material perfeitamente limpo e cuidadosamente
desengordurado.

» Escolher um batedor de varas muito flexivel e bem arre-
dondado.

» Utilizar claras de ovos perfeitamente separadas, sem a
menor particula de gema la gordura contida nas gemas
diminui o seu desenvolvimento).

» Escolher claras desclaradas ja ha alguns dias e rigorosa-
mente guardadas no frigorifico: sdo mais macias e granu-
lam com menos facilidade, ou entao claras de ovos pas-
teurizadas [ovoprodutos).

» Aligeirar as claras muito frescas acidificando-as com
algumas gotas de sumo de limao.

» “Liguefazer™ as claras juntando uma pitada de sal ao
comecar a bater: uma pitada de sal é suficiente para um
litro de claras.

» Em caso de utilizacao doce, merengar levemente as cla-
ras aos °/, da montagem com 8 g a 10 g de actcar por
clara. 0 acucar utilizade deve ser retirado & quantidade
total da receita.

» Medir as claras: a titulo indicativo, 1 litro contém cerca de
32 claras.

» Bater as claras no ultimo momento, mesmo antes da sua
utilizagdo: nao podem esperar!

'y
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BATER CLARAS
A MAO

* Reunir todo o material necessario.
« Verificar se esta limpo.
* Verificar e medir as claras.

* Limpar cuidadosamente o recipiente em cobre nao esta-
nhado com sal e vinagre.

« Enxaguar bem o recipiente. Deixar que escorra voltado ag
contrario. Nao enxugar ou entao utilizar papel absorvente.

* Estabilizar o recipiente em cima de um pano de cozinha
dobrado ou em cima de um aro.

* Verter no recipiente as claras ja medidas.

* Se as claras forem muito frescas, juntar uma pitada de sal
fino ou algumas gotas de limao.




*Romper as claras [parti-las).

#Bater muito lentamente no inicio, para tornar mais fluidas
as claras muito globulosas.

>
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Montar as claras:

*Inclinar o recipiente e bater progressivamente mais
depressa.

# Bater regularmente sem parar.

* Levantar bem a massa para incorporar o maximo de ar.

*Nao bater exageradamente: quando as claras atingirem o
seu desenvolvimento maximo, notam-se as marcas da
vara. As claras nao descolam do recipiente. Batidas dema-
siado tempo correm o risco de quebrar.

Endurecer as claras:

* Juntar um pouco de actcar se as claras de ovo batidas em
castelo se destinarem a uma preparacao doce.

* Mexer as claras rodando muito rapidamente ou formando
um oito [movimento circular idéntico ao da realizacao da
maionese).

* Esta ultima operacao assegura uma melhor coesao das
claras, tornando-as mais firmes e perfeitamente lisas.

MONTAR CLARAS
COM BATEDEIRA

Bater as claras em castelo com uma batedeira é uma tarefa
que requer muita atencao e vigilancia.

Comecar numa velocidade lenta para partir as claras e
depois acelerar progressivamente para as montar.

Para um aprendiz é mais prudente parar a maquina, retirar
a cuba do aparelho e endurecer as claras 3 mao.
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MERENGUES

(FRANCES, SUICO, ITALIANO)

MERENGUE
FRANCES

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA '/, f DE CLARAS"

Base
- claras de ovos unid.ouf | 160u'/y
- sal fino [facultativo) | q.b.
- aglicar em po kg 1.000
o= = | —

u"lll I I
- claras de ovos unid.ouf | léou'ly
- sal fino [facultativo) q.b. ‘
- acucar em po para kg 0500 |

endurecer \ |
- icing sugar para kg 0,500

o acabamento : | |
Forrar as placas ‘
[facultativo) .
- manteiga kg 0,040
- farinha kg | 0080 |
Acabamento I | |
- icing sugar kg | q.b.
Tempo médio de preparacao 10 min a 15 min
Tempo médio de cozedura W cercade2h
Tempo médio de secagem em estufa varias horas

10 acicar em pé pode ser parcialmente substituido por icing sugar.
Neste caso, merengar as claras depois de as bater em castelo com o
acucar em pd e depois juntar delicadamente o aclcar peneirado.
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0 merengue francés € um merengue para ser cozide 4
(ou para secar em estufa). E de grande requinte, mas .
fragil, por causa da sua grande friabilidade

E sobretudo realizado para a confeccao das bases dé 5)
merengues “simples” ou glaceados, fardfias, brigadeiros &
numerosos petits fours secos. 6)

E também um aparelho-base para napar certas sobreme- .
sas [omeletas norueguesas, tartes merengadas...).
Se lhe adicionar améndoas ou avelas em po, farinha penel

rada ou fécula, o merengue pode servir também como basé
para confeccionar varios bolos.

L L e m o owwm Y O

MATERIAL DE PREPARACAO
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

» Ligar e regular o forno ou a estufa entre 80 °C e 120 °C,
em funcao dos mesmos e do tamanho dos merengues a
secar.

* Preparar os tabuleiros de pastelaria. Cobri-los com papel
adequado ou barra-los levemente e polvilha-los com fari-
nha [ver p. 351].

* Preparar os sacos de pasteleiro, as boquilhas e o raspador,

= Limpar o recipiente com sal e vinagre. Enxaguar.

2) Bater as claras em castelo

* Respeitar as precaucdes e recomendacoes referidas na
pagina anterior.

* Preparar as claras e baté-las em castelo, consolida-las
com '/, do seu peso de acucar (0,333 kgl assim que esti-
verem a */,, da montagem.

3) Terminar o merengue

* Parar de bater. Incorporar muito delicadamente o resto do
acucar (0,666 kg) com uma escumadeira.

* Acrescentar cuidadosamente o acicar em chuva. Levantar
as claras de ovos batidas em castelo com a escumadeira,
girando o recipiente 45 ° a cada volta que der com a escu-
madeira.




4) Colocar imediatamente nos tabuleiros
* 0 merengue nac pode esperar!

5] Polvilhar levemente os merengues com icing sugar.

6] Cozer e secar os merengues

*Cozer os merengues pelo menos durante 2 h num forno a
80-120 °C no maximo [conforme o tamanho dos meren-
gues).

*Se necessario, duplicar ou triplicar os tabuleiros, pois os
merengues nao devem dourar ou, pelo menos, devem
dourar muito pouco.

* Abrir o cano do forno e entreabrir levemente a porta no
fim da cozedura para libertar mais rapidamente a humi-
dade e secar bem os merengues.

* Terminar a secagem dos merengues numa estufa durante
varias horas.

7) Mudar os merengues de sitio ou de recipiente

* Reservar os merengues numa estufa a 40-50 °C ou coloca-
-los numa caixa hermética ao abrigo da humidade.

"7

*Organizar o local de trabalho [limpar o recipiente, medir
as claras, pesar o acucar, preparar os tabuleiros, os sacos
de pasteleiro e as boquilhas).

*Misturar as claras muito lentamente no inicio; depois
bater mais energicamente, levantando a massa para que
figuem bem firmes.

* Consolida-las com '/, do seu peso de aglcar, assim que
estiverem a °/,; da montagem.

* Parar de bater e incorporar delicadamente o resto do acu-
car com uma escumadeira,

* Utilizar o merengue imediatamente.

* Desenhar os merengues utilizando um saco com uma
boquilha lisa ou canelada.

* Utilizar um tabuleiro de pasteleiro coberto com uma folha
de papel especial para a cozedura ou um tabuleiro leve-
mente barrado de manteiga e enfarinhado.

* Polvilhar os merengues com icing sugar.

* Cozé-los em forno a 80-120 °C, conforme o seu tamanho,
com o cano do forno aberto. Entreabrir a porta do forno no
fim da cozedura, para libertar o vapor.

* Secar os merengues durante varias horas numa estufa.




MERENGUE SUICO

0 merengue suico ou merengue “cozido directamente no
lume” & um merengue solido e pouco friavel.

E utilizado principalmente na confeccao de certos petits
fours secos [dedos de fada, rochedos de améndoa, coco, em
forma de cogumelo).

Inicialmente o merengue era colocado nos tabuleiros com
uma colher e depois seco no forno.

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA '/, { DE CLARAS"

Base | | i

- claras de ovos unid.ouf | léou'l;

- aglcar em po kg ' 1,000

ou
- icing sugar"’ kg 1,000
- sal fino [facultativo) kg 0,006 |
__m ! S
|

Para encamisar

os tabuleiros

[facultativo)

- manteiga kg 0,040

- farinha | kg 0,080

Tempo médio de preparagao ‘ 20 min a 25 min

—_ +

Tempo médio de cozedura \ cercade2h

Tempo médio de secagem em estufa varias horas

"0 icing sugar torna os merengues muito firmes. E aconselhado para a
realizacao dos merengues em forma de cogumelo ou motivos considera-
dos frageis.

MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Ligar, regular e verificar a temperatura do forno ou da
estufa: 80 °C a 100 °C, conforme o nimero e o tamanho
dos merengues a secar.

* Preparar os tabuleiros. Cobri-los com uma folha de papel
especial para a cozedura ou barrar muito levemente com
manteiga e farinha [ver p. 351).

* Preparar os sacos, as boquilhas e o raspador.
* Limpar o recipiente.

2) Preparar um recipiente com agua a 60 °C, que servird
de banho-maria

[Procedimento idéntico ao da realizacao da génoise).

3) Aquecer o aparelho para merengue em banho-maria.
* No recipiente juntar as claras de ovos, uma pitada de sal
[facultativo] e o acucar.

* Misturar energicamente. Colocar o recipiente no banho-
-maria.

* Bater energicamente e sem parar até que a temperatura

do aparelho atinja 45-50 °C. Deve branquear e aumentar
de volume.

4) Montar o aparelho para merengue suico

* Retirar o recipiente do banho-maria. Continuar a bater
energicamente até ao completo arrefecimento do apare-
lho [pode ser batido a maquinal).

* No fim do arrefecimento, o merengue deve estar muito
branco, liso e firme.

5] Colocar os merengues imediatamente nos tabuleiros.

6) Cozer e secar os merengues
 Cozé-los pelo menos 2 h num forno entre 80 °C e 120 °C,
conforme o numero e o tamanho dos merengues.

* Se necessario, duplicar os tabuleiros: os merengues
devem ficar brancos ou, eventualmente, muito pouco
alourados.



Ifir 0 cano do forno e entreabrir levemente a porta para
@rtar o vapor e secar bem os merengues.

kabar a secagem dos merengues em estufa, durante
s horas.

fudar os merengues de sitio ou de recipiente

Servar os merengues numa estufa entre 40 °C e 50 °C
I conserva-los numa caixa hermética ao abrigo do po e
ahumidade.

puntar no recipiente as claras de ovos e o0 acticar.
Misturar tudo.

_

# Aquecer a mistura em banho-maria a 60 °C até que o con-

junto branqueie, aumente de volume e atinja a tempera-
tura de 45-50 °C.
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* Retirar o recipiente do banho-maria e bater o merengue
energicamente até arrefecer completamente.

* Dar forma aos merengues utilizando um saco com uma
boquilha lisa ou canelada, colocando-0s num tabuleiro
levemente barrado com manteiga ou farinha ou coberto
com um papel especial para cozedura.

* Cozer os merengues no forno entre 80 *C.e 120 °C,
durante pelo menos 2 h, com o cano aberto e a porta

entreaberta para libertar o vapor. Depois secar os meren-
gues em estufa durante varias horas.



MERENGUE
ITALIANO

0 merengue é geralmente utilizado sem ser cozido.

Serve principalmente para tornar certos cremes mais fofos
[de pasteleiro, batido, creme a moda de Chiboust, cremes
diversos...] e certas sobremesas-base [soufflés gelados,
mousses diversas...).

0 merengue italiano também permite napar e decorar as
tartes merengadas, as omeletas noruequesas, as polacas...
Depois de polvilhado com icing sugar, o merengue pode ser
caramelizado no forno ou na salamandra, ou queimado com
o ferro quente.

REQUISICAO INTERNA

INGREDIENTES PARA '/, / DE CLARAS

Base

- claras de ovos unid. ou £ 160u'/,

- sal fino q.b. '

- aglcar kg 1,000 |

- agua ¢ 0,33

ou

- claras de ovos 4 s

- sal fino q.b.

- acucar kg [ 0,800

- agua £ ' 0,25

- icing sugar ! kg 0,200 |
1 4

Aromas [facultativo) | r

- baunilha . q.b.

- flor de laranjeira : q.b. |

Tempo médio de preparacdo | 30 mina 35 min
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MATERIAL DE PREPARACAO

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Limpar o recipiente para agucar [conforme as precaucdes
de utilizacaol.

* Organizar o local de trabalho para a cozedura do agicar
[ver p. 581): recipiente com agua, pincel, escumadeira,
termametro de acgucar.

* Medir as claras. Verter as mesmas no recipiente ou na
cuba da batedeira.

* Se necessario, juntar uma pitada de sal.

2) Preparar o aclcar para ser cozinhado

* Juntar no recipiente o actcar com '/, do seu peso de agua.
Levar a ferver.

* Escumar. Colocar o termometro de aclcar.

3) Bater as claras

A mao:

* Assim que o acucar comecar a cozer, comecar a bater as
claras seguindo as recomendacdes da pagina 570.

Com a batedeira:

* Comecar a misturar as claras. Baté-las até que a tempe-
ratura do acucar atinja 110-112 °C (ponto de fio).

0 chocolate pode ser amolecido em banho-maria, na
estufa ou no microondas, antes de ser utilizado.

Nos dois casos, @ importante obter simultaneamente claras
perfeitamente batidas e actcar cozido em bola (117-118 °C].

* Contudo, é possivel abrandar ou acelerar a velocidade a
que se batem as claras ou de cozedura do acucar.

* Para evitar que as claras demasiado batidas quebrem, &
possivel merengar levemente as mesmas quando acaba-
rem de ser batidas com 0,200 kg de icing sugar ou acucar
em p6 para 1 / de claras. Neste caso, a temperatura do
acucar deve ser aumentada de 2 °C a 3 °C (ou seja 120 °C
em vez de 117-118 °C).




4] Incorporar o acticar em ponto nas claras batidas

* Parar a cozedura do aclcar e verté-lo cuidadosamente
nas claras, sem parar de bater.

*Evitar verter o aclcar em cima das varas do batedor. O
acucar pode ser projectado contra as paredes da taca ou
do recipiente, podendo entdo transformar-se em peque-
nos cristais insoluveis.

i Reduzir um pouco a velocidade da batedeira. Bater o
merengue italiano até que arrefeca completamente. 0
merengue deve estar firme, homogéneo, muito liso e deve
aderir as varas do batedor.

§] Colocar o merengue italiano num outro recipiente

Colocar o merengue num recipiente em aco inoxidavel e
tobri-lo com pelicula aderente (o merengue italiano seca
facilmente a superficie]. Conservar em local refrigerado a
B°C.

* Organizar o local de trabalho.
* Levar o acUcar a cozer com '/, do seu peso em agua.

*Escumar a calda. Colocar o termdmetro de actcar no
recipiente da calda.

* Medir as claras e juntar uma pitada de sal.

*Comecar a misturar lentamente as claras e baté-las,
assim que a temperatura do acdcar atingir 110-112 °C.

*Se as claras tiverem tendéncia a quebrar, merenga-las
depois de serem batidas.

MANCOST

* Levar a cozer o acucara 117-118 °C ou a 120 °C, se as cla-
ras estiverem merengadas.

* Parar a cozedura do acucar e depois verté-lo lentamente
em fio, muito fino, sobre as claras batidas.

* Continuar a bater devagar, até que o merengue arrefeca
completamente.

* Colocar o merengue italiano num recipiente em aco inoxi-
davel.

* Cobri-lo com pelicula aderente. Guarda-lo em local refri-
gerado durante algumas horas.

0 merengue italiano pode ser levemente alourado para
as decoracoes e eventualmente aromatizado, em fun-
cao da sua utilizacao.

A sua duragao € muito limitada (algumas horas), por
isso, é preferivel confecciona-lo em funcao das neces-
sidades.

Tarte de limao com merengue




CALDAS E ACUCAR EM PONTO

CALDAS (XAROPES)

As caldas sao solucoes mais ou menos concentradas de
agua e aclcar ou de aclcar e sumo de fruta. Podem ser
aromatizadas em funcao da sua utilizacao. Neste caso, os
ingredientes aromaticos podem ser acrescentados durante
a sua confeccao, nomeadamente a baunilha e os zestos de
limao ou de laranja, ou apds a realizacao, quando se trata
de alcoois e de licores.

A consisténcia viscosa das caldas depende da sua concen-
tracao em acucar. Se se prolongar a cozedura de uma
calda, a agua evapora-se, a calda concentra-se e a tempe-
ratura sobe. Depois de atingir uma certa temperatura, a
agua desaparece completamente e o aclcar ganha cor: é a
formacao do caramelo.

Antigamente, para avaliar de forma precisa a concentracao

de actcar numa calda, utilizava-se um pesa-caldas gra-
duado em graus Baumé; hoje em dia, para uniformizar as

QUADRO DA CORRESPONDENCIA DOS GRAUS BAUME COM 0S GRAUS DENSIMETRICOS

Graus dens

unidades de medicao, utiliza-se um densimetro graduade R
de 1,000 a 1,400 ou um termémetro para aclcar graduads
em graus Celsius.

0 densimetro mergulhado na agua destilada a tempera
de 15 °C indica 1,000; quanto mais concentrada for a

menos o densimetro a permeia e maior € o numero i I
cado.

Numa calda muito concentrada, a penetracao do densi-

metro é muito dificil e deixa de ser utilizavel. A calda

deixa de poder ser “pesada” e pouco a pouco fica em

ponto, dai chamar-se “actcar em ponto”. ‘

E avaliada a partir das técnicas seguintes:

* pela sua temperatura, utilizando um termémetro de |
a;‘ticar,-

* pela sua consisténcia, através do “toque”, o que
requer uma boa experiéncia profissional.
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Base

-dgua

~acucar

[conforme a densi-

| dade procurada)

Exemplos

Calda para conservar
frutos, para embeber
savarins ou babas

-agua |

=aclcar em po

| Aromas facultativos ]
[conforme a utilizagaol |

|»baumlha

= zestos de limao ou
. de laranja |

- rum

= kirsch

Xarope para sorvetes
| - agua
= acicar em po
Iconforme os frutos
utilizadosl

= sumo de limao
Iconforme a acidez
dos frutos utilizados)

‘Tempo minimo de ebulicao
|

INGREDIENTES PARA 1

REQUISICAO INTERNA

o

==\

DE AGUA

f | 1 | |
kg 0,400 a 2,000
| ‘
|

=—ai

4 1

kg F].SDU a 0,600 | |

vagem |
q.b.
| |
v 0.20
[ 0,20
|
f 1 |
[
kg 1,000 a 1500 |
q.b.

1 min

" A unidade-base da realizacao de uma calda é o litro de agua.
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MATERIAL DE PREPARACAOQ

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Certificar-se da limpeza do material utilizado.
* Pesar o acucar. Medir a agua.

2] Juntar o acticar e a agua num recipiente com o tamanho
adequado

* Mexer a mistura para assegurar uma boa dissolucao do
acucar.

3) Juntar a vagem de baunilha
* Cortar a vagem em dois no sentido do comprimento.

* Juntar igualmente os zestos de citrinos nao tratados, se a
utilizacao da calda assim o exigir.

4) Levar a mistura a ebulicao
* Mexer se necessario, para acelerar a dissolucao do actcar.

* Deixar ferver a calda durante alguns minutos para a levar
do grau de concentracao desejado.

5) Escumar a calda

* A espuma é o resultado da concentracdo da calda e da
qualidade (pureza) do actcar utilizado [grau de refinacao).

* Escumar com a ajuda de uma escumadeira mergulhada
em agua fria.

6) Passar a calda pelo chinés fino )

* Passar a calda pelo chinés para um recipiente em aco ino-
xidavel.

* Utilizar imediatamente a calda ou arrefecé-la rapida-
mente.




CALDAS [CONTINUACAOI

/ /ﬁf
{ "N
Uma calda é uma base muito simples de confeccionar.

Contudo, devem ser tomadas certas precaucdes para obter
uma calda de boa qualidade higiénica:

» Utilizar material perfeitamente limpo.
» Utilizar acucar de boa qualidade, correctamente refinado.

» Escumar cuidadosamente a calda durante a cozedura.
Acontece, por vezes, que a calda “sobe” e transborda do
tacho de cozedura: esta reaccao deve-se ao carbonato de
cal utilizado na depuracao e filtragem da calda.

» Levar imperativamente as caldas a ebulicao. A duracao da
conservacao das caldas é o resultado da sua pureza, con-
centracao em acucar e do eventual teor de alcool.

» Quanto mais concentrada for a calda, mais facil é a sua
conservacao. E perigoso conservar caldas cujo grau de
densidade seja fraco, pois fermentam rapidamente.

» Antes de utilizar as caldas, voltar a ferver e pesar as mes-
mas. Pesadas a quente e a frio, as caldas apresentam um
grau de concentracao diferente. Uma calda fria pesa,
geralmente, entre 3 °Baumé e 5 *Baumé a mais do que
quando ferve [por causa da evaporacdo de dgua durante o
arrefecimentol. A densidade das caldas é muitas vezes
aproximada: varia em funcdo da quantidade de dgua eva-
porada durante a cozedura e do arrefecimento.

» Pesar sempre as caldas a ferver, depois de 1 min de ebu-
licdo, o que permite guardar referéncias precisas.

RECOMENDACOES

As caldas mais utilizadas em restauracao correspon-
dem, em média, as seguintes densidades:

*De 1,1159 a 1,1247 ou de 15 °Baumé a 16 °Baumé
ou, aproximadamente, 1 f de dgua e 0,500 kg a
0,600 kg de acucar:

- para aferventar os frutos [no entanto, a densidade
da calda pode variar segundo a natureza do fruto
utilizado e o seu grau de amadurecimento];

- para as saladas e cocktails de frutos;

- para embeber os babas e os savarins.

* De 1,2624 a 1,2850 ou 30 °Baumé a 32 °Baumé ou,
aproximadamente, 1 { de agua e 1,200 kg de acticar:

- para glacear certos bolos a saida do forno [Pithi-
viers, galettes des rois); todavia, esta operacao
pode ser substituida polvilhando-os com icing sugar;

- para diluir um fondant demasiado seco e quebra-
dico;

- para a confeccao de sorvetes;

- para diluir um alcool destinado a embeber um bolo
(génoises, tortas enroladas, etc.).

- T Vo R e



ACUCAR EM PONTO

REQUISICAO INTERNA

MATERIAL DE PREPARACAO

Acima de um certo grau de concentracao a calda desi-
drata-se, torna-se mais espessa (1,350 °D] e o densime-
tro, como é indicado na introducao as caldas, deixa de
poder ser utilizado.

A calda deixa de poder ser “pesada” e, pouco a pouco, fica

em ponto, dai chamar-se “actcar em ponto™. O controlo da

cozedura é feito da forma sequinte:

-com a ajuda de um termometro de acucar, geralmente
graduado de 80 °C a 200 °C;

- ou através de um meétodo empirico baseado na consistén-
cia e no "toque” do acucar.

INGREDIENTES PARA 1 kg DE ACUCAR"

Base
- agucar f 1,000
-agua kg 03a04
Aditivos facultativos
conforme a utilizacao
lagentes anticristali-
zantes) .
- glucose q.b. '
- acido tartarico q.b. |
- creme de tartaro q.b. |
- acido acético q.b. |
- acido citrico q.b. |
- sumao de limao q.b. |
Variavel conforme
Tempo médio de cozedura a quantidade de
acucar a cozer

" A unidade-base de um acicar em ponta é o quilograma de actcar.
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TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Verificar se o material a utilizar esta limpo.

* Escolher um recipiente em cobre estanhado para acucar
com o tamanho apropriado [num tacho demasiado grande,
a altura do acucar nao é suficiente para utilizar o termo-
metro; por outro lado, é dificil acompanhar a cozedura,
pois esta efectua-se rapidamente).

* Limpar cuidadosamente o recipiente com sal e vinagre.
Enxaguar bem.

* Prever um pequeno recipiente cheio de aqua fria, um pin-
cel, uma escumadeira e um termometro.

* Preparar um tabuleiro contendo agua fria, destinada a
parar bruscamente a cozedura do agucar.

2] Juntar no recipiente o acticar e '/, do seu peso de agua
[cerca de 30% a 40%)

* Mexer a mistura para dissolver melhor o actcar.
* Evitar projecta-lo contra as paredes do recipiente.

3) Levar a mistura a ferver

* Regular o bico do fogao para que a chama nao ultrapasse
o fundo do recipiente.

4) Escumar cuidadosamente a calda logo apos a ebulicao.

5) Enxaguar o termometro para aclicar com agua quente

* Colocar o termometro no acucar desde o inicio da coze-
dura. Proteger o mesmo do calor excessivo colocando-o
do lado do cabo do recipiente.

6) Limpar cuidadosamente os bordos interiores do reci-
piente

* Eliminar todos os eventuais salpicos de aclicar com a
ajuda de um pincel molhado, pois podem caramelizar e
alourar o acucar.

7] Controlar o grau de cozedura desejado

* Quando o termoémetro indicar cerca de 5 °C abaixo do
ponto desejado, baixar a intensidade do lume e vigiar
atentamente o acucar.




ACUCAR EM PONTO [CONTINUAGAD)

* Retirar o recipiente do lume quando o grau desejado for
atingido e mergulha-lo durante alguns segundos num
tabuleiro com agua e gelo.

8) Utilizar imediatamente o acucar em ponto.

Se ultrapassar acidentalmente o grau de cozedura
desejado, é possivel recuar no grau do ponto do acucar
Jjuntando um pouco de agua fria e voltando a cozé-lo até
ao grau de cozedura desejado. No entanto, nao é possi-
vel retirar-lhe um excesso de coloracao.

fy I\~ RECOMENDACOES

A cozedura do agucar, nomeadamente em pequena quanti-
dade, implica uma série de precaucdes. As diferentes eta-
pas da cozedura do acucar sucedem-se muito rapidamente.

» E necessario vigiar a cozedura com atengao.
» Utilizar material perfeitamente limpo.

» Limpar o recipiente com sal e vinagre e enxagua-lo cuida-
dosamente.

» Utilizar, de preferéncia, torrées de acucar (é mais refi-
nado e, por isso, contém menos impurezas).

» Dissolver o actcar em 30% a 40% do seu peso em dgua.

» Antes de o levar a ebulicao, mexer o acucar para favore-
cer e acelerar a sua dissolucao.

» Nunca se deve mexer o aglicar enquanto coze; este toma
a forma de pequenos cristais, diz-se que esta a “fundir”.

Como precaucao, certos profissionais hidrolisam parcial-
mente a calda, juntando-lhe sacarose, “engordurando-a’,
0 que nao quer dizer que se lhe acrescente gordura, mas
sim glucose ou um &cido autorizado, que impede a crista-
lizacao.

» Limpar constantemente os bordos interiores do recipiente
com a ajuda de um pincel humido bem escorrido. Algumas
gotas de dgua fria num acdcar cozido nao engordurado
sdo, por vezes, suficientes para o “fundir” ou cristalizar.
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A utilizacao de um pesa-xarope ou de um termametro

exige também algumas precaucoes particulares:

- Antes da sua utilizacao, limpar cuidadosamente o pesa-
-xarope ou o termometro.

- Nao os mergulhar bruscamente numa calda com tempe-
ratura elevada [risco de rebentar].

- Lavar o termometro com agua quente e coloca-lo na calda
no inicio da cozedura [eventualmente pode ser “engordu-
rado”].

- Colocar suavemente o densimetro numa proveta ou no
recipiente com calda e deixa-lo descer suavemente sem
forcar.

- Apos a utilizacao, limpar cuidadosamente o pesa-xarope
ou o termdmetro. Sao muito frageis e devemn ser guarda-
dos ao abrigo de choques.

CONTROLO MANUAL DA CONSISTENCIA DO
ACUCAR COZIDO

Esta técnica requer uma certa experiéncia. No entanto, per-

mite aos profissionais experientes, que "nao tém medo de
se queimar’, obter resultados bastante precisos.

TECNICA

* Colocar um pequeno recipiente com agua muito fria e
muito limpa ao lado da calda.

* Merqulhar o polegar, o indicador e o dedo médio na agua
fria, durante alguns segundos, para os insensibilizar.

* Retirar os dedos da agua. Sacudi-los energicamente para
eliminar o excesso de agua, que poderia atrasar a coze-
dura do acucar e estragar os resultados.

* Retirar muito rapidamente um pouco de calda com os
dedos, do meio do tacho, e mergulha-los na agua com
gelo.

» Retirar os dedos imediatamente e verificar a consisténcia
do acucar cozinhado [ver a tabela das fases de cozedural.

|_NOTA | —_—

Estes testes devem ser realizados muito rapidamente,
pois a cozedura do acucar evolui muito depressa,
sobretudo em pequena quantidade.

0s primeiros pontos de cozedura do actcar podem ser
controlados com a ajuda do cabo de uma colher ou de
um garfo: mergulhar o cabo no acticar e depois contro-
lar a consisténcia com os dedos. Este método evita
queimaduras e o atraso do ponto do acucar por um
acréscimo de agua fria.




TABELA DOS PRINCIPAIS PONTOS DE ACUCAR

D PIMIVIUT § pesh Temn [ itura F onhe dos
Denominacao aproxima 1€ acucar Utilizacoes
medias jdios d ra
PROr xKc i
1,2964 °D ou 33 °Baumé 105°C Uma pelicula fina de calda adere &
cerca de 0,750 kg ' escumadeira e forma gotas antes de
| | cair.
|
|
1,3199 °D ou 35 ®Baumeé 107 °C Uma gota de calda entre o polegar e
cerca de 0,800 kg | o indicador transforma-se num
fiozinho quando se afastam os dedos.
1,3319 °D ou 36 °Baumé 110°C 0Os fios anteriormente descritos
cerca de 0,850 kg a 0,900 kg alongam-se sem se romperem, 5ao
mMais viSCos0s, espessos e
resistentes.
1,3440 °D ou 37 °Baumé | 15-117°c | Mergulhar os dedos em agua fria,
cerca de 0,950 kg | enxuga-los, depois retirar um
' pouco de acucar cozinhado. Voltar a
mergulhar imediatamente os dedos
na agua fria e enrolar o actGcar
entre o polegar, o indicador e o
médio: forma-se uma pequena
bola, mole e flexivel.
1,3680 °D ou 39 °Baumé 120°C A bola anteriormente descrita é um
cerca de 0,975 kg pouco mais consistente.
i :
1.3830 °D ou 40 °Baumé 125-130°C A bola torna-se mais firme e per-
cerca de 0,985 kg manece redonda.
:
Cerca de 1,000 kg. 135-140°C | Quando se metem os dedos na agua
A densidade da calda deixa de fria, o acticar endurece, fazendo
permitir a utilizacao do densi- | estalidos. Deixa de formar uma
metro ou do pesa-xarope, pois | bola e torna-se quebradico. Parece
deixa de haver agua. duro, mas cola-se aos dentes.
Cerca de 1,000 kg. 145-150 °C Na agua fria o agtcar endurece
A densidade da calda deixa de imediatamente, ouvem-se
permitir a utilizacao do densi- pequenos estalidos e quebra
metro ou do pesa-xarope, pois nitidamente. Deixa de se colar aos
deixa de haver agua. dentes.
Cerca de 1,000 kg. 155 °C Uma quantidade importante de
A densidade da calda deixa 160 °C caramelo da a ilusdo de uma
de permitir a utilizagao do coloracao superior ao que é
densimetro ou do pesa-xarope, 165 °C realmente.
pois deixa de haver agua.
Cerca de 1,000 kg. 170-180 °C Para verificar a coloracdo correcta
A densidade da calda deixa do caramelo, molhar um pedacinho
de permitir a utilizacdo do den- de papel branco [vegetal] no agdcar
simetro ou do pesa-xarope, | cozido. A coloracao do caramelo no
pois deixa de haver agua. | | papel reflecte mais fielmente a
I | verdadeira cor.
Cerca de 1,000 kq. 185-190 °C | 0 acdcar escurece rapidamente e

A densidade da calda deixa de |
permitir a utilizacao do densi- |
meltro ou do pesa-xarope, |
pois deixa de haver agua. |

| liberta um fumo acre e irritante
‘ [risco de inflamar).
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CONTROLAR 0S DIFERENTES PONTOS
DA COZEDURA DO ACUCAR

Ver na pagina anterior o controlo manual da consisténcia do
acucar cozido.

« Num recipiente adequado, juntar o acucar e '/, do seu
peso de agua.

* Misturar para facilitar a dissolucao do acucar.
* Levar a mistura a ferver e escumar cuidadosamente.

* Com a ajuda de um pincel molhado, limpar constante-
mente os eventuais salpicos de aclcar nas paredes do
recipiente.

* Introduzir o termometro de acucar tendo o cuidado de o
proteger do calor excessivo, colocando-o mesmo acima do
cabo do recipiente.
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* Ponto de calda (105 °C)

Uma pelicula fina de calda agarra-se a escumadeira e
forma gotas antes de cair.

* Em fio (108-110 °C)

Uma gota de calda entre o polegar e o indicador trans-
forma-se num fiozinho mais ou menos resistente quando
se afastam os dedos:

- fio muito fino e curto: ponto de pasta;
- fio mais espesso e mais comprido: fio;
- fio viscoso resistente: cabelo.




* Ponto de pérola (115-117 °C)

0 acucar cozinhado, enrolado entre o polegar e o indica-
dor, vai formar uma pequena bola mole e flexivel.

* Ponto de bola (125-130 °C)
A bola torna-se mais firme e permanece redonda.
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* Ponto estalado

Na agua fria, o acucar endurece imediatamente, fazendo
pequenos estalidos. Deixa de formar uma bola e torna-se
quebradico.

= Caramelo

Para verificar a coloracao correcta do caramelo, mergu-
lhar um pedaco pequeno de papel vegetal no aclcar
cozido: a cor do caramelo no papel é a cor exacta da
massa no recipiente.




PETITS FOURS SECOS

Conforme o requinte que se procura dar aos petits fours, as quantidades propostas podem ser ligeiramente alteradas.

TELHAS DE
AMENDOA

INGREDIENTES PARA 60 TELHAS

Base

ameéndoas piladas ou kg 0,200
partidas

- ICING Sugar ou acucar kg 0,200
em po

- farinha kg 0,050

- Ovos Inteiros unidade 2
claras de ovos unidade 2
manteiga kg 0,050
baunilha q.b.

- manteiga para os kg 0,040

tabuleiros

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Preparar o aparelho

» Num recipiente, juntar as améndoas, o acucar e a farinha
peneirada

= Juntar os ovos levemente batidos com um garfo.

* Misturar tudo delicadamente com a ajuda de uma espa-
tula em fibra.

* Juntar algumas gotas de esséncia de baunilha e de man-
teiga derretida arrefecida

* A mistura da manteiga derretida so deve ser efectuada no
momento da utilizacao, pois protege a massa e evita que a
superficie seque

* Cobrir o recipiente e deixar repousar durante cerca de
30 min
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» Limpar cuidadosamente os tabuleiros e barra-los leve-
mente com um pincel.

* Colocar os montinhos em grupos de cinco com a ajuda de
uma colher, uns 20 em cada tabuleiro.

* Achatar os montinhos com a ajuda de um garfo molhado
* Regularizar a forma e repartir uniformemente as améndoas.

* Cozer as telhas em forno a 220 °C.

* Descola-las e vira-las com a ajuda de uma espatula. Curvar
imediatamente as telhas num molde em forma de goteira

» Guarda-las numa caixa hermetica ao abrigo da humidade




PALADARES DE DAMA E DE CORINTOS,
CIGARROS-RUSSOS E LINGUAS-DE-GATO

A técnica de realizacao da massa é idéntica, apenas diferem 0S CIGARROS
as proporcoes.

INGREDIENTES PARA 60 CIGARROS

APARELHO PARA
CIGARROS
Base
- manteiga kg 0,200
- icing sugar kg 0,200
- claras de ovos unidade )
- farinha tipo 55 kg 0,10
- baunilha q.b.
- manteiga para kg 0.040
os tabuleiros
AS LINGUAS-DE-GATO

INGREDIENTES PARA 100 LINGUAS-DE-GATO

PALADARES DE DAMA E DE CORINTOS APARELHO PARA '
LINGUAS-DE-GATO
INGREDIENTES PARA CERCA DE 120 BOLACHAS Hase
- manteiga kg 0,200
- aclcar em pé kg 0,250
- claras de ovos unidade Te8
- farinha tipo 55 kg 0,250
APARELHO PARA ' — == \ i 2w | SRR
PALADARES DE DAMA - manteiga para os kg 0,040
Base kg 0,200 tabuleiros
- manteiga kg 0,200
- fcing sugar unidade Lads
- ovos inteiros kg 0.200 a 0,250
- farinha tipo 55 q.b.
- baunilha
- manteiga para . kg 0.040 ’
o0s tabuleiros TECNICA
APARELHO PARA .
PALADARES DE . : 1) Orgamzar_o local de trahal_ho
CORINTOS ' * Pesar, medir e controlar os ingredientes,
0 mesmo que para o 1 * Retirar os ingredientes do frio, mantendo-os algumas
aparelho para bolachas horas a temperatura ambiente.
de dama; juntar:
- uvas de Smyrne ou kg 0,100 2) Preparar o aparelho
corintos * Num recipiente, trabalhar a manteiga em pomada. Juntar
- rum velho f 0,10 0 icing sugar e bater até formar creme, com a ajuda de um
batedor de varas.
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PALADARES DE DAMA E DE CORINTOS, CIGARROS-RUSS0S E LINGUAS-DE-GATO [CONTINUACAO]

* Incorporar progressivamente os ovos a temperatura CONFECCE.O DOS CIGARROS

ambiente ou os ovos e o leite, em funcao dos petlits fours a

confeccionar,

* 0 aparelho deve ficar absolutamente liso e homogéneo. Se
tiver tendéncia a quebrar, comecar a juntar um pouco de
farinha.

« Juntar a farinha peneirada. Incorporar com a ajuda de
uma espatula

» N3o trabalhar demasiado o aparelho, mas misturar a fari-
nha devagarinho sem o engrossar.

« Aromatizar o aparelho com algumas gotas de extracto de
baunilha. Juntar a guarnicao, se for necessario (uvas
maceradas em rum, avelas picadas, noz de coco ralada.. )

3) Raspar. Cobrir o recipiente.

CONFECCAO DAS BOLACHAS oF } —
azer montinhos de massa nos tabuleiros levemente bar-
S, U -— rados, utilizando um saco de pasteleiro com uma boquilha
lisa de 7 mm de diametro.
*» Colocar os montinhos em grupos de cinco, a razao de 20
cigarros por tabuleiro [nao os encostar).

* Fazer montinhos de massa nos tabuleiros levemente
barrados, utilizando um saco de pasteleiro com uma
boquilha lisa de 1 cm de diametro.

« Bater nos tabuleiros para espalhar bem a massa

» Espalhar o aparelho batendo o tabuleiro com forca no
plano de trabalho ou numa tabua. Cozer em forno a
210-220 °C.

« Cozer as bolachas em forno a 220 °C. Depois de cozidas,
devem ter uma pequena coroa mais escura no contorno

» Descolar e arrefecer as bolachas

* Os cigarros devem estar alourados e ter uma coroa mais
escura no contorno.

» Também podem ser glaceadas

Glacear um petit four consiste em dar-lhe um aspecto brilhante, (us- » Descolar os cigarros com a ajuda de uma espatula.
trando-0 com uma mistura de calda e de glucose ou pincelando-o com Enrola-los imediatamente, a entrada do forno, numa
goma-arabica derretida ¢ 0-maria pequena haste em aco inoxidavel

588




CONFECCAO DAS LINGUAS-DE-GATO

* Colocar massa em forma de palitos de 5 cm a & cm de
comprimento, utilizando um saco de pasteleiro com
boquilha lisa de 6 mm de diametro

* Nao bater os tabuleiros.

* Cozer as linguas-de-gato em forno a 210-220 °C. Depois
de cozidas, devem apresentar uma pequena auréola mais
escura no contorno.

* Descolar as linguas-de-gato com a ajuda de uma espa-
tula. Deixar arrefecer no tabuleiro.

APARELHO PARA TULIPAS

INGREDIENTES PARA CERCA DE 16 TULIPAS

Base

- farinha tipo 55 kg 0,150

- aclcar em po kg 0,250
ou icing sugar

- sal fino q.b.

- leite / 0,10

- claras de ovos unidade 3

- baunilha q.b.

- manteiga kg 0.075

- manteiga para kg 0,040

os tabuleiros

589

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

2) Confeccionar o aparelho
* Num recipiente, juntar a farinha peneirada, o actcar e o sal.

* Sem engrossar o aparelho, incorporar progressivamente
o leite, as claras de ovos e a baunilha.

* Misturar sem excesso com a ajuda de uma espatula ou de
um pequeno batedor de varas.

* Juntar a manteiga derretida e arrefecida no momento da
utilizacao.

* Colocar o aparelho no tabuleiro cuidadosamente barrado,
com a ajuda de uma colher.

* Espalhar com as costas da colher para obter uma coroa
de cerca de 14 cm a 15 cm de diametro.

o !jﬁ '
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* Cozer a tulipa em forno a 210-220 °C. No fim da cozedura,
a tulipa deve apresentar uma cor sensivelmente uniforme
e uma coroa levermente mais escura nas beirinhas.

* Dar imediatamente a forma de uma tdlipa, colocando-a
numa pequena taca ou numa forma para brioches.

_NOTA I

A apresentacao das tulipas pode ser melhorada reti-
rando um pouco de aparelho e aromatizando-0 com
‘ cacau.

Cozer previamente as tulipas durante alguns minutos
para que se abram completamente. Retirar do forno.
Decorar com a ajuda de um saco de pasteleiro |
recheado com o aparelho achocolatado. Voltar a levar

as tulipas ao forno. Finalizar a cozedura. ‘

Esta técnica também pode ser utilizada nos cigarros.




PETITS FOURS DE AMENDOA

(SACO DE PASTELEIRO]

INGREDIENTES PARA CERCA DE 200 PETITS FOURS

Base
- massa de améndoas kg 1,000
crua
- trimolina'’ kg 0,050
- claras de ovos unidade 10
ou
- améndoas em po kg 0,500
- aglcar em po kg 0,500
- trimolina kg 0,050
- claras de ovos™ kg 8al0
Aromas .
- rum ou kirsch [ 4 0,050 |
- baunilha f q.b.
Decoracao I
- cerejas cristalizadas kg q.b.
- angélica kg q.b.
- améndoas piladas kg q.b.
- pedacos de noz kg q.b.
Glacagem
- calda a 1,260 °D £ 0,200
- glucose kg 0,100
- manteiga kg 0,040
- farinha kg 0,040
[para os tabuleiros)

" A trimolina pode ser substituida por mel ou por compota de alperce.
“ Conforme o calibre dos ovos, a consisténcia deve ser firme, porque, se
for demasiado mole, os petits fours nao crescem durante a cozedura.

TECNICA

1) Organizar o local de trabalho
* Pesar, medir e controlar os ingredientes.

* Preparar os tabuleiros. Unta-los e polvilha-los com fari-
nha [ver p. 351) ou cobrir as placas com uma folha de
papel especial para cozedura.

2) Preparar o aparelho
* Juntar todos os ingredientes num recipiente.

« Juntar progressivamente as claras de ovos para obter
uma consisténcia firme que possa ser utilizada num saco
de pasteleiro.

* Misturar bem com a ajuda de uma espatula.
* Aromatizar.
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3) Colocar os petits fours nos tabuleiros

* Dar aos petits fours formas diversas (coracoes, lagrimas,
rosaceas, etc.].

» Decorar com pedacos de cerejas cristalizadas ou nozes.

4) Deixar secar os petits fours

* Deixar secar a temperatura ambiente durante 24 h, no
minimo.

5) Preparar a calda a 1,260 °D [ver p. 578)
* Juntar a glucose. Deixar arrefecer.

6) Cozer os petits fours

* Cozer os petits fours a 230-240 °C duplicando os tabulei-
ros. So os relevos devem ganhar cor; o centro deve ficar
macio.

7) Retirar e glacear” os petits fours

* Glacear imediatamente os petits fours a saida do forno
com calda fria.

* Colocar a massa com a ajuda de um saco de pasteleiro
com boquilha canelada.

* Verificar a consisténcia. Um aparelho demasiado mole
nao se mantém e os petits fours nao apresentam relevos
depois de cozidos.

* Decorar os petits fours com pedacos de cerejas cristaliza-
das, angélica, améndoas ou nozes.

* Deixar secar a superficie durante 24 h antes de os levar ao
forno.

" Glacear um petit four consiste em dar-lhe um aspecto brilhante com
uma mistura de calda e de glucose ou pincelando-o com goma-arabica
derretida em banho-maria.
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CORRESPONDENTE.

Alho

DESCASCAR FRUTA E LEGUMES

INDICE DAS TECNICAS
E PREPARACOES-BASE

AVALIE POR SI MESMO 0 SEU PROGRESSO, ASSINALANDO NO ESPACO

Data de preparacao  T.D.

Beterrabas vermelhas

Brocolos

Couves-de-bruxelas

Couve-branca

Couve-flor

Couve-roxa

Chicéria-frisada

Chicdria-escarola

Aipo-rabano

Cogumelos

Endivias

Alface

Funcho

Erva-benta

Cebolinhas

Cebola

Alho-francés

Rabanetes

Dente-de-ledao

Nabos

FACA DE FILETAR | Limoes

laparar quando ainda | Laranjas
cruslas))

Toranjas

Espargos

Beringelas

Cenouras

Cardos

Aipo

Courgeltes

Pepino

Batata

Salsifis

Macas

Peras

Paginas

63
66
(Al
137

96
138
| 15
112

T. D. : Técnicas dominadas; T. a R. : Técnicas a rever.




DESCASCAR FRUTA E LEGUMES [continuacaol

Data de preparacao

52 5

T.aR.

Paginas

Favas

Ervilhas

Feijao

Feijao-verde

Aipo
Cardos

Funcho

Acelgas

Alcachofras

Pimentos

_A-vé & s_

Péssegos

Pistacios

Uvas

Cerefdlio

Agriao

Espinafres

Azedas

Salsa

VAN

| PERIGO |

Todos os legumes, sem excepcao, sao perfeitamente lavados antes de serem utilizados. Os legumes consumidos crus sao
cuidadosamente lavados, descontaminados e perfeitamente enxugados [ver p. 12).

CORTAR LEGUMES

Data de preparacao

T.D.

T.aR.

Paginas

Palitos Batatas em palitos

COM FACA DE LEGUMES

0U DE FILETAR Batatas noisette

Batatas ponte-nova

" Cenouras [jardineira)

Nabos (jardineira)

Feijao-verde

Laminar Cenouras a camponesa

Aipo

Cogumelos

Couves

Pepino

Chalotas

Nabos

. Batatas

Alho-francés

Cebolas

¥

103

92
109

130

118

13

T. D. : Técnicas dominadas; T. a R. : Técnicas a rever.
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CORTAR LEGUMES

[continuacao)

Data de preparacao

T.D.

T.aR.

Paginas

COM FACA DE LEGUMES Juliana e chiffonnade | Cenouras ‘ 55
0U DE FILETAR | Aipo m
[continuacao) —— i ‘_Cogurng L i— T &9
e . | Couve-branca E
[E—r=_E N _‘_Ct-auve—rnxa | _75_ Tl
= - _!._Fiarnbre ) J | B
| EyRLlisgy _'_N-abos e i F ;IDB
- - | Al;m-!rancés T l_‘l_é
S | Attace e T
s ELs . szedas Sy ﬁ [ 95—
| | chalotas B "%
= | Cebolas "6 |
“Cubﬁs g I Feijao-verde 1 3 03 |
i i = . Nabos [macedénial = hllJ‘) 8
e e Cenouras Ll 8
M . | Batatas .1.28_
RL | Cebolas el | M4
= S ocdlaioi S C s i
e = R = = | 319 |
‘T_ . - . i Bl
Salsa E 7
Cogumelos ) I= = —70 .
AH;O_ B - o ‘ —M T3
Cogumelos = A e B ?
_Aicachofras B _ ¥ N I & 6? =
Batatas chips I - - | F
: Batatas gaufrette = I i = 130
.Batatas as rodelas SgLs g - T.'!IJ 0l
‘Batata-patha N T [ a2 |
Juliana de legumes 108
ORNEAR D de prep 0 D N Pag
COM FACA DE CHEF = Batalas cocotte 132
Hatata;r; ﬁvan‘n == = _ [ E_

) ;Balatasélnglesa 2 T R =a : 132
Batatas cozidas a vapor 132
Batata-castelo ‘ i D= A e | fa 135

| e e e | =
Batatas fondantes 135
Ceno;r-as B = = R ; i 59
Nabos I 110
Cogumelos b 70
Alcachofras VL [ 4b

T. D. : Técnicas dominadas; T. a R. : Técnicas a rever.

MANCOTY .38
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UK AR 0 = Datade p D 3 0 U N =
Abacate
Melio 148
Cenouras 60
Nabos
Batatas noisettes 131
Batatas parisiense 13

AMANHAR Data de preparacao  T.D. T.aR. Paginas

Rodovalho ; m
Solha \ 165
Pregado l m
Pescadinha B B | 155
Truta 155
Pescada 159
Robalo 155
Pato - IR 250
Pintada 237
Frango 237

Pintada [para assar]

- s

Frango para assar

Frango [para poéler)

Pate jovem |para poéler) |

Data de preparagio  T.D.

T.aR. Paginas

24
241

262
| 22

CORTAR AVES A CRU

Data de preparacao  T.D.

T.aR. Paginas

PARA GRELHAR EM

FORMA DE SAPO, EM
QUARTOS SUPREMOS,
EM 6 OU 8 PARTES

Cortar a cru um frango em quatro pedacos

Preparar uma ave para grelhar a americana

266

Preparar coxinhas

Preparar uma ave para grelhar em forma de sapo

248

Preparar supremos de pato

Cortar um coelho

Preparar miudezas

253

253

254

252

CORTAR FILETES DE PEIXE

Data de preparacao

2y

T.aR. Paginas
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CORTAR FILETES DE PEIXE

Pescadinha

Data de preparacac  T.D.

| Pescada
|

Bacalhau fresco

T.aR.

Paginas

160

156

Pescada

Data de preparacao T.D.

Hgalméo

Pescada
Rodovalho

T.aR.

Paginas

172

CORTAR E PREPARAR CARNE

Partir um borrego inteiro

Preparar uma perna de borrego

Desossar uma perna de borrego

Preparar uma pa de borrego

Preparar um carré de borrego
Cortar costeletas

Preparar costeletas

Preparar uma sela

Cortar lambs e mutton chops

Desossar uma sela de borrego

Rechear uma sela de borrego

Cortar medalhdes de borrego

Preparar um lombo de vaca

Cortar um lombo de vaca

- Cortar chateaubriands

- Cortar tornedods

Preparar uma costeleta de vaca

Preparar a vazia

Cortar a vazia

Preparar um pojadouro de vitela

- Cortar escalopes

- Corta; paillardes

Preparar um carré de vitela

~ Cortar um lombo de vitela

Preparar um carré de porco

- Cortar uma costeleta de porco

Lardear lombo de vaca e u_m medalhao de vitela

Albard_ar uma pet;_a de carne

Lardear uma peca de carne

Recuperar e sangrar uma mioleira

Preparar molejas de vitela

Preparar rins

- de vitela

- de borrego

Sangrar e por em limao miolos de borrego

Data de preparacao T.D.

T.aR.

Paginas

| 226 |
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FUNDOS, ELEMENTOS DE LIGACAO E MOLHOS-BASE Data de confeccao T.D. T.aR. Paginas

| Levar a cozer um fundo escuro [vitela, aves) | 258-260
" ! | ! =
| Levar a cozer um fumet de caca 262
| Levar a cozer um fundo branco [vitela, aves) J I ‘ 264
Levar a cozer um fumet de peixe ' I ‘ 266
" Levar a cozer uma marmita . ‘ | 269
- Clarificar uma marmita | 272
Confeccionar uma glace de carne | ‘ - 25
Roux branco . [ i S2a
Roux alourado =] [om
| Roux escuro ‘ - 281
Fécula diluida ¥ ' : ' '
Ligacao com gemas de ovos _ ' | 285
L—igacéo com sangue - .
Molho espanhol ™™ ' ‘ I | 276 |
Molho demi-glace I ' ' |
Fundo escuro de vitela ligado | 278
Aveludado de vitela = . 1 282
Aveludado de aves 282
: Aveludado de peixe | I . 282
_M_olha de vinho branco por reducao - I 369
' Molho de vinho branco para glace;r I . n
“Motho bechamel : | ' ' | 28
'Molho de tomate . - g - I | 289
Molho americano g = I . 292
mmi__ Molho vinagreta e molhos derivados ) ‘ I | 298
m‘m FRIOS _C:ulrs de tomate I I | 299
'MOLHOS EMUL. Molho maionese e molhos derivados - ‘ 300
ESTAVEIS FRIOS ' '
'MOLHOS EMUL.. Manteiga derretida ‘ . 304
mm Manteiga branca e manteigas emulsionadas derivadas | - . 306
Molho holandés e molhos derivados 308
Molho bearnés e molhos derivados Ji I I 312

Data de realizacao T.D. T.aR. Paginas

Corante verde vegetal : 315
Duxelles seca ‘ ‘ [ 316
Duxelles para rechear ! | an

| Fondue de tomate : ' ' 320
I Aparelho de batata-duquesa . - ' 32
Recheio mousseline | 325
Papelotes de peixe 328
Acorda com natas 329
Recheio para gratinado . 330
wEn‘nadas ‘ ‘ | 332
- cruas ‘ ‘ | 33

- cozidas 334

- instantaneas 335
Courts-bouillons e nages 336
Manteigas compostas N 340
Panar a inglesa | 342
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PREPARACOES DE APARELHOS E RECHEIOS-BASE [continuacio) Data de confeccao

Paginas

Raminho de cheiros

Matignon =

Mirepoix ey NS | ‘ - 358
Cravejar uma ceboTa | o - . —357_

T.D.

Data de preparacao T.aR. Paginas

Cortar pao de forma

Dobrar guardanapos - i
. F-azer gbndolas_ i e B TR B o b 1 ] I ‘ 346
Fazer flores com legumes- 78 LN v, ] | I I [ 348
. Partir uv(-)s - _ ’ - ‘ ‘ 204 o
- Partir ovos e separar as gemas das claras ' I . ' 204
B Preparar dorure I ‘ - I 205
Barra-r um labulei;o:e pasteleiro ou uma forma = . - I . 35_1_
- Encam:sa} um tabuleir;!e ;lel;ir_o_ ﬁu_um— ' ‘ [ ?
= Encamisar um rame;uim K S 8] I ‘ W 1
- En-camis_ar um aro p-ar-é bol; PR \ - —355—
- Forraruma saladeia | ' ‘ T
I
| COZEDURAS Data de confeccao T.D. Paginas
Vitela Blangquette | | 360
 Peixe = Em court-bouillon l _ _ | 33
Darnes ou filetes em agua e sal _ 364
= Agua com sal, limao e leite i ' - | 366
] Em court-mouillement ' . ' | 37
| Legumes Cozer batatas & inglesa ' ‘ T am
: ' Cozer legumes secos ' ' 374
Legumes Cozer legumes verdes 3 inglesa | ' ' 376
Branquear espinafres . ‘ 377
Feculentos Cozer arroz crioulo ' ' 378
Cozer arroz pilaf I ' | 379
Cozer arroz-doce | . ‘ [35. 507
Ligar arroz-doce ' 382
Cozer massa fresca . ' 383
Cozer massa industrial 384
Fruta Aferventar frutos em calda 386
Middos Cozer miudezas num blanc ' - 387
Legumes Cozer legumes num blanc - h 388
Cozer cogumelos & blanc 390
Cozer a vapor ‘ ‘ n
Estufar lequmes - ‘ N
Cozer em vacuo | b ‘ : 392
Cozer legumes a grega ‘ - 394
Glacear legumes pequenos & blanc | ‘ - | 395
Glacear cebolinhas 3 brun | ' ' 397
COZER OVOS | Com casca — h?a-caque - - __168 I
Moles 189 i

Cozidos - - 190

| Sem casca Escalfados 192

Fritos 198

Estrelados 195

Em cocotte 194




COZEDURAS [continuacdo)

Sem casca Mexidos

e mexidos Omeletas simples

Omeletas enroladas

Omeletas recheadas

| Entrecdte a bordalesa

i Pequenos bocados de carne vermelha

1
Bife com pimenta

Escalopes com natas

e ——_._ — -

Frango salteado a blanc

Frango salteado a bmn

Supremos de aves

Peixes Peixe a rnolewa

Flletes de peixe salteados
Filetes de peixe panados a inglesa

Legumes Cogumelos salteados
Batatas salteadas

Batatas rissoladas

Organizar um local de lrabalho para grelhados

Vaca Pequenas pecas de carne vermelha
Porco / Vitela | Pequenas_pecas de carne bra_;c:
_A\res Aves inteiras
= Darnes, fatias, postas =
Peixes Peue inteiro
| Peixes espessos lgrossus-]- |

Legumes | Cngumelus e tomate |
.\‘a;ca i Grandes pecas de:r_ne vermelha
Anho Carnes de borrego

Carrés de borrego com salsa

| Seta de borrego

[ Perna de bnrregcl
I Assar aves

Grandes per;as de carne branca

— .

Aves grandes

I Perna de }aualn jOUEI’I’I

Organnzar um local de lrabalho para fritar

Miudezas | Fritots
Paixes Peixes inteiros < 5|
Legumes | Balata—lbsloroe ponte-nova
| Balata -palha, ch:ps gaufreﬂes
i Frutos j Sanhos_ d_n:e;
A brun R o TU _

A brun com sangue

I:onfecnanar um I'ncasse ou gu:sado a btanc

A brun coxas de ave

Miudezas brancas

Legumes - Endiﬁias_

Alfaces

Cnuves

Pequenas bocados de carne branca

Data de confeccao T.D. Paginas
200
201

201

468

470
a3
475
478
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Massa tenra ou brisée [método manual) |

- —
Massa tenra feita 8 mao por areamento |

Massa tenra com batedeira

Massa ;‘.luce

1 —_— —_— —
Massa areada |

Forrar formas e aros

— — - —

Encamisar tartelettes e barquetes

Elaborar massa folhada

Base rectangular

Base redonda de massa folhada

Base quadrada de massa folhada

Confecuonar um p.‘lhmers |

Glacear [marmorearl um mnl-!o!has com fondant

Massa de fartos [choux)

Encher o0 saco de pastelelru

Tender fartos e éclairs

Tender um Paris-Brest

Rechear e glacear fartos e éclairs

| Nouiltes

Massa ou aparelho de génoise

Entremets & base de génoise e creme de manteiga

Aparelho de biscoitos

Massa para frrar

Massa de crepes

RS R - S —— '

« Massa de savarin

Massa dé I_:rioches

Chantili

Creme inglés

Creme de pasteleiro

- Creme mousseline
- Creme Chiboust
- Creme diplomata

- Creme Paris-Brest

Creme de manteiga
Creme de améndoa
Coulis de fruta vermelha

Outros coulis [alperce, groselha, etc.|

Aparelho para creme caramelo '

Aparelho para cocoltes de creme
Aparelho para tarte alsaciana |
Aparelho para leite-creme

Aparelho para bavarois de ovos
Aparelho para bavarois de fruta

'| Bater claras em castelo

Merengue francés

1 Merengue suico

Merengue italiano

| Caldas (xaropes)

g Ax;ucar em ponto |

- R

Telhas de améndoa

Paladares de dama e de corintos

Charutos-russos

Llnguas-de-galu

| Aparelho para tulipas

| Petits fours de améndoa

' sav-sm
511

514

518
521
523

525

528
e
541
544
547
550
550
552
552
553
557

559
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VOCABULARIO ESPECIFICO

A

Aba - Peca de carne de vaca entre a pa e a rabadilha.

Abafar - Cobrir com tampa uma iguaria depois de regada
com liquido a ferver, para a tornar macia.

Abaisse - Camada de massa previamente adelgacada com
o rolo.

Aberto - Diz-se do arroz a meio da cozedura e do cha
depois de escaldado.

Abetumada - Massa que depois de cozida, fica compacta,
pesada e interiormente com aparéncia de cru.

Abrilhantar - Dar brilho a uma preparacao. Dependendo
da sua natureza pode abrilhantar-se de diferentes for-
mas: com gelatina, no caso de algumas preparacoes frias
[tartes semifrias]; com manteiga ou outras gorduras, pin-
celando algumas preparacoes a quente [pratos finaliza-
dos, carnes, peixes); com ovo mexido, em algumas pastas
e massas de pastelaria [croissants, massa folhadal; ou
com compotas, geleias e gelatinas doces em certas tartes
e outras sobremesas.

Abrir - (o arroz] Dar uma meia cozedura que o inche sem,
contudo, o cozer.

[mariscos bivalves) Passa-los pelo calor.
[peixes ou aves] Fazer uma incisao ao longo do ventre.

Acamar - Colocar em camadas. Diz-se também acamar
num tabuleiro a colocagao de uma Gnica camada.

Acepipe - Iguaria servida como entrada fria numa refeicao.

Acidular, agua acidulada - Preparado de agua muito
quente, vinagre ou sumo de limao e um pouco de sal. Tem
varias aplicacoes, mas a mais utilizada consiste em escal-
far ovos. Desempenha um papel importante na elabora-
cao de alguns molhos em que a gema de ovo é o ingre-
diente principal, porque serve para escalda-la e
hidrata-la simultaneamente, reduzindo os riscos da apa-
ricao e contaminacao por salmonela. Também mantém a
fluidez do molho durante o processo de emulsao, para
que nao talhe [corte]. Actualmente, a legislacao vigente
proibe a utilizacao de ovos frescos para tais fins; devem
ser submetidos a temperaturas superiores a 60 °C para
evitar todos os riscos. Também é utilizada para mergu-
lhar frutas e legumes descascados ou cortados a fim de
evitar a oxidacao.

Adobo, marinada e vinha-d’alhos - Todos os termos
podem ser empregues indiferentemente, portanto nao se
estabelece uma diferenca clara entre eles. Introduzir os
alimentos crus num liquido. Este ndo sé os torna mais
tenros e lhes da sabor, como também os conserva. E
geralmente uma mistura de vinho, azeite, vinagre, ervas e
especiarias.

Aferventar - Cozer alimentos em liquido pouco abaixo do
ponto de fervura. Quando o liquido fervilha aparecem boli-
nhas. 0 mesmo que ferventar.

Afiambrar - Submeter uma peca de carne [normalmente
linguas de vaca ou vitela) a salmoura, a seco ou em
liquido, para as tornar encarnadas.

Agua branca (num blanc) - Composto liquido com agua
fria, sal, sumo de limao, farinha e um pouco de azeite cru.
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Utiliza-se para a cozedura e posterior conservacao de
cardos e alcachofras.

Aioli - Maionese provencal de alho servida normalmente
com peixe de aqua salgada estufado, ovos cozidos ou
vegetais.

Albardar - Envolver em laminas finas de toucinho ou
presunto algumas pecas especiais, com a finalidade de
preservar o contacto directo com o fogo ou o calor e tam-
bém dando-lhes sucosidade, como, por exemplo, perdi-
zes, faisoes, etc. Actualmente, utiliza-se este termo com
outros fins e outros géneros, como é o caso de peixe
albardado com folhas verdes [espinafres, alface), trans-
mitindo-lhe notoriedade. Relativamente ao bacalhau e as
petingas [sardinha pequenas), significa passa-los por
massa de fritar,

Al dente - Significa, em italiano, ao dente, e destina-se a
descrever o ponto de cozedura em que a comida é cozi-
nhada, em que o ingrediente pode ser trincado. Aplica-se
a massas, lequmes e leguminosas.

Alourar - Crestar o exterior da carne e vedar a saida dos
sucos antes de a quisar ou assar. Dourar ao lume.

Amanhar - Despojar o animal de escamas, penas ou
peles, conforme o caso, e das miudezas [visceras). Prepa-
rar o peixe para ser cozinhado.

Amassar - Trabalhar a massa com um movimento de
pressao da parte inferior da mao, para fortalecer o glaten
da farinha.

Americana (a) - Diz-se de um cozinhado feito com lagosta
ou lavagante e tomate e previamente flamejado com
conhaque. Actualmente, este método é aplicado a outros
peixes, moluscos ou mariscos.

Aparar - Ornar, embelezar, endireitar ou tornear elimi-
nando as partes supérfluas, para lhe dar uma forma
apropriada ou elegante.

Aparas - Pequenos pedacos que se destacam dos ingre-
dientes aparados e que podem vir a ser utilizados noutras
preparacoes: picados, recheios, etc.

Aparelho - Mistura de varios ingredientes que constituem
a base de uma preparacao culinaria. 0 mesmo que pre-
paro.

Apertizagem - Técnica de conservacao de alimentos,
descoberta por Appert em 1804, que consiste em fechar
hermeticamente o alimento e submeté-lo a uma tempe-
ratura superior a 100 °C. Esta temperatura consegue-se
adicionando sal a dgua - que passa a ferver a 180 °C - na
proporcao de 1 kg de sal por cada 20 | de agua.

Aproveitamentos ou reaproveitamentos - confeccoes do
bufete ou do servico de corte que nao foram vendidas.

Arear ou trabalhar em areia - Misturar manteiga e fari-
nha, esfregando-as entre os dedos, de modo que a mis-
tura fique com uma consisténcia de pao ralado.

Armar, atar ou bridar - Preparar uma ave ou peca de
carne para assar, atando-a, cosendo-a com fio de cordel,
com o objectivo de nao se deformar durante a cozedura.
Quando se trata de pecas que contém recheios no seu
interior, o bridado mantém os recheios intactos durante
toda a cozedura. Esta operacao facilita o trinchar em
frente ao cliente e sua apresentacdo. Sendo menos fre-
quente, utiliza-se, em alguns casos, com peixes.
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Aromatizar - Juntar a um alimento um produto aroma-
tico, como ervas, legumes, casca de citrinos, vinhos, lico-
res perfumados, etc., com o objectivo de o perfumar.

Aspic ou gelatina - £ um preparado a base de recheios de
carnes, peixes ou mariscos e outras guarnicdes, coberto
de gelatina e moldado em formas especiais. As suas apli-
cacoes abrangem as guarni¢coes, mas podem também
constituir um prato em si mesmo. Os aspics estao, hoje
em dia, em desuso.

Au bleu - Vocabulo francés que se utiliza quando o peixe a
cozinhar é aberto vivo, amanhado [sem ser escamado] e
cozinhado de imediato em caldo aromatizado.

Aurora - Molho branco a que se adiciona puré de tomate.
Serve, geralmente, para acompanhar ovos e aves. Por
extensao, designam-se por "3 Aurora” todos pratos condi-
mentados com este molho.

Aveludado - O mesmo que velouté.

Baba - Bolo de massa levedada a que se juntam uvas
passas embebidas num xarope aromatizado com um
licor.

Banha - gorduras de porco derretidas.

Barao - Peca de carneiro ou borrego composta pela sela
e pelas duas pernas. Serve-se assado,

Bardear - Envolver a carne em fatias de toucinho,
atando-a em seguida.

Barrar - Untar, cobrir de manteiga, recheio, puré, etc.,
com camada relativamente espessa.

Bavarois ou bavaro

1. 0 mais requintado dos pudins frios. O verdadeiro
bavaro tem como base um creme finissimo de ovos, leite
e natas e é aromatizado com diversos ingredientes - fru-
tos, licores, etc. A adicao da gelatina da-lhe forma.

2. Em Portugal corresponde a pudim frio 4 base de claras
em castelo e geralmente frutos em puré [por exemplo,
morangos], que, tal como o anterior, é enformado pela
adicao de gelatina, mas cuja consisténcia nada tem a ver
com o bavaro anteriormente descrito.

Beignet - Alimento frio passado previamente por polme e
frito em gordura.

Beurre-noir - Molho para condimentar peixe que consiste
numa manteiga que se deixa alourar fortemente, mas
sem se queimar, a que se adiciona salsa picada e alcapar-
ras.

Blanguette - Guisado branco por nao se terem deixado
alourar os ingredientes que o compdem e por nao conter
ingredientes muito pigmentados. A blanquette mais
conhecida é feita com vitela.

Boneca - conjunto de substancias aromaticas embrulha-
das numa gaze e que se destinam a transmitir sabor a um
liguido no qual nao devem dispersar-se.

Bordadura ou bordura - Decoracao em volta de certos
pratos feita com puré, manteiga, creme etc., espremidos,
geralmente, por saco e boquilha de enfeites.

Bordalesa (a) - Diversas preparacoes culinarias da
regiao de Bordéus conhecidas em todo mundo, as mais
célebres das quais sao os pratos de carne cozinhados
com vinho de Bordéus, tutano, cogumelos [capes] e
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tomate, condimentados com alho, salsa e azeite. Entre
nos é célebre a lampreia a bordalesa, que se faz no
Minho, com vinho tinto e alho-porro-bravo.

Bouchées - Caixinhas de pequenas dimensdes de massa
folhada que se recheiam com uma preparacao salgada ou
doce e que, geralmente, sao servidas como acepipe. Ini-
cialmente, o tamanho de cada bouchée permitia leva-la 3
boca de uma s vez.

Bouquet - Montinhos de determinados legumes, cozinha-
das ou nao, dispostos sobre os pratos, diferenciando-se
por cores ou combinando-as entre si com objectivos esté-
ticos. Também se pode confeccionar um bouquet de um
s6 género de legumes.

Bougquet garni - Ramalhete de ervas aromaticas [normal-
mente louro, tomilho, salsa ou alho) envolto numa folha
de alho-francés e atado com fio de cordel que se usa para
aromatizar fundos, guisados e sopas. Também se pode
confeccionar com tela de estamenha.

Branquear - Dar uma ligeira fervura em determinados
alimentos. Destina-se a eliminar as impurezas e, no caso
dos legumes, um excesso de amargor.

Brasear - E uma técnica de cozinhado que combina a
confeccao a seco junto com a humidade, normalmente
em forno.

Bridar - O mesmo que atar ou empernar.

Brocar - Abrir cavidades em legumes e tubérculos com
colher prépria. Exemplo: brocar batatas - fazer-lhes uma
cavidade para serem recheadas.

Brunesa - Denominacao de corte de legumes, hortalicas
e outros géneros em dados uniformes de 1 mma 3 mm. E
o tipo de corte mais pequeno que se utiliza em cozinha.

C

Cacador (a) - Guisado de coelho cujo liquido de cozedura
é obrigatoriamente vinho, geralmente vinho branco.

Calda

1. Xarope de aclicar mais ou menos denso.

2. Caldo para cozinhar arroz.

3. Sumo espesso de tomate preparado para conserva.

Camponesa [a) - 0 mesmo que aldea, paysanne.

Canapé - Fatias de pao torrado, frito ou grelhado de
diversas formas. Quando se destinam a acepipes ou ovos,
sao cortadas finas. Quando se destinam a servir de soco,
para elevar qualquer peca de criacdo ou caca, sao corta-
das mais grossas. Por vezes, sao cobertas com uma
camada de puré de caca, anchovas, foie gras ou manteiga.
Nao devern exceder 5 cm de lado.

Canelar - Fazer incisdes com faca de gume canelado ou
aparelho especial (puré de caca, anchovas, foie gras ou
manteiga, etc.] em redor de limaes, cenouras, cogumelos,
etc.

Caperotada - Pedacos de ave estufados servidos em
cacarola.

Cardinal (a la)
1. Guarnicao confeccionada com corais, lagosta, cogume-
los e trufas.

2. Molho de peixe composto pelos elementos citados
fumet de peixe e natas.




Carpaccio - Prato confeccionado com fatias cortadas
muito finas de carne de vaca [hoje sao também utilizados
bacalhau, salmao e espadarte fumados], ensopadas em
6leo e sumo de limao ou em vinagreta de azeite e tempe-
rado. E servido como entrada fria.

Cassoulet - Especialidade da cozinha francesa; sao céle-
bres os cassoulets de Castelnaudray, de Toulouse e de
Carcassone. Consiste num estufado de feijao seco e
enchidos de porco e outras carnes que devem cozer sua-
vemente durante horas a fio, sem interrupcao.

Castelo

1. Claras de ovos temperadas com uma pitada de sal,
batidas com varas, até que tomem o aspecto de flocos de
neve tao sélidos que voltando a vasilha que as contém nao
se despegam.

2. Corte de batata.

Castrar - Retirar a tripa que esta agarrada a uma escama
no meio da ponta da cauda. Castrar lagostins de agua
doce. Se a tripa nao for retirada da-lhe um gosto amargo.

Charlote - Sobremesa que consiste numa caixa feita com
palitos & la reine, fatias de bolo ou pao ou bolachas que se
recheia com creme, natas, frutas cristalizadas ou puré de
frutos.

Chartreuse - Soufflé com pequenos pedacos de carne,
vegetais e toucinho cozido em banho-maria e servido
quente.

Chaud-froid - Molho frio com geleia derivado de um ave-
ludado usado para revestir pecas de buffet.

Chou - Pequena peca de pastelaria feita com massa
cozida e recheada com doce ou salgado [espécie de um
sonho cozido no forno). 0 mesmo que farto.

Choucroute

1. Couve branca cortada em juliana, fermentada em sal-
moura e perfumada com bagas de zimbro que constitui
umas das grandes especialidades da Alsacia e Alemanha.

2. Entre nos, uma das muitas maneiras de cozinhar a
choucroute [couve fermentadal consiste num estufado da
referida couve com carnes de porco gordas.

Clarificar - Retirar os residuos das sopas ou dos molhos
juntando-lhes uma clara de ovo batida; deixar ferver cui-
dadosamente e finalmente coar.

Operacao que tem por objectivo:

- consequir a transparéncia em fundos ou gelatinas, lim-
pando-os de impurezas. Exemplo: consomme clarificado;
- separar o soro da gordura na manteiga para realizar
algumas elaboracoes que assim o requerem. Exemplo:
molho holandés.

Colar - Cobrir com gelatina ou glace de carne, para per-
mitir a aderéncia de qualquer matéria a aplicar.

Concassé - Qualquer legume cortado em dados de 2 cm
de lado.

Concasser - Cortar legumes grosseiramente, sem medida
certa ou regular.

Cone - Porcao de creme ou puré espremido por saco de
boquilha em forma cilindrica e adelgacado da base para
cima, terminando em ponta.

Consommé - Caldo de carne ou de aves de cozedura lenta
e longa e depois clarificado. Pode ser comido quente ou
frio.

Coque (3 la) - Diz-se do ovo sujeito a uma ligeira coze-
dura, nunca superior a 3 min, que se destina a coagular a
clara, deixando a gema completamente liquida.
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Corar

1. Dar um tom aloirado a qualquer prato, quer no forno
quer na salamandra, ou ainda, no caso dos consommés,
pela adicao de caramelo.

2. Estufar ou fritar, isto é, colocar dentro de uma frigideira
com manteiga ou um pouco de 6leo um pedaco de carne
tenra sobre uma tira de toucinho e cozé-la até ganhar cor.

Cordao - Fio de molho que se dispée a roda ou por cima
de certas iguarias, espremido com saco de pasteleiro e
boquilha ou com pincel, neste caso para enfeite. Exemplo:
cordao de glace de carne; cordao de tomate.

Coroa - Dispor em forma circular rodelas, fatias etc.,
quer intercalando e combinando varios elementos entre
si, quer dispondo dessa forma um s6 elemento principal
ou guarnicao.

Correia - Resisténcia da farinha ao ser amassada, devido
a pouca elasticidade da massa ainda nao levedada, sen-
tida sobretudo ao trabalha-la.

Cortar
1. Termo aplicado a um molho ou creme quando se sepa-
ram os seus ingredientes.

2. [a massa com a mao) Consiste em, quando se esta a
amassar, levantar de vez em quando a massa com uma
das maos e dar-lhe golpes com a outra mao em cutelo.

Coulis - Pode referir-se a:

1. Molho concentrado ou reduzido usado para cobrir pra-
tos, decorar ou napar, como, por exemplo, suco de carne.
Esta definicao tem sido utilizada até hoje, mas na restau-
racao contemporanea passou-se a denominar coulis
alguns molhos de acompanhamento de pratos, sem que
por isso devam ser reduzidos ou concentrados, como, por
exemplo, coulis de tomate [molho de tomate).

2. Molhos doces usados em sobremesas de restauracao.
Exemplo: coulis de quivi.

3. Puré liquido obtido pela cozedura temperada de legu-
mes, peixes, mariscos ou carnes pisados e passados pelo
crivo ou estamina.

Court-bouillon ou caldo aromatizado - E um caldo com-
posto por agua com sal, legumes [cenoura, alho-francés,
aipo e cebolal, ervas aromaticas e vinho branco usado
para a cozedura de peixes e mariscos [no caso dos maris-
cos adiciona-se vinagre).

Court-mouillement - E um caldo do tipo do court-bouillon.

Cravejar - Picar cebolas, chalotas, etc., com cravinhos-
-da-india

Crioula (3)

1. Diz-se do arroz cozido apenas em agua abundante e sal
e que, depois de passado por agua fria e escorrido, vai ao
forno com manteiga. Serve-se como guarnicao de pratos
com molho, geralmente muito condimentados.

2. Qualquer guarnicao de arroz a que sao adicionados
pimentos verdes e tomate.

3. Determinadas preparacoes culinarias doces que levam
arroz.

Cristalizada - Diz-se da fruta sujeita a varias cozeduras
em xarope de acucar, progressivamente mais espesso,
até 3 substituicao praticamente completa do seu liquido
de composicao do agucar. Caracteristicamente, esta
operacao permite conservar o fruto com a sua forma
primitiva.

Cromequis - 0 mesmo que sonhos, aplicado as prepara-
coes nao doces.

Crostdes ou crotdoes - Bocados de pao fritos ou tostados
os quais, dependendo da sua posterior utilizacao, tomarao
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diferentes formas: pequenos cubos para guarnecer
cubos, cremes e saladas, de varias formas e tamanhos
para decorar e acompanhar pratos.

Crustada - Pastel de massa folhada, ou outra, de qual-
quer formato que depois é cozido no forno; destina-se a
comportar qualquer elemento de guarnicao.

D

Dados - Cortar uniformemente carne, peixe ou legumes
em pequenos cubos no maximo de 2 cm.

Darne - Posta grossa de peixe grande [para uma pessoal
com uma espessurade 2cma 3 cm.

Daube - O mais representativo dos estufados, antiga-
mente consumido frio e actualmente, na maioria dos
casos, quente.

Dauphine (a (a) - Designacao que se aplica a uma prepa-
racao de puré de batata-duquesa misturado com massa
de chou. Emprega-se como guarnicao de pratos de carne
e de sopa, especialmente o consommé. Pode ser cozida no
forno ou frita.

Decantar - Accao que aplicada ao vocabulario culinario
consiste em deixar em repouso um liquido ou molho com
o fim de lhe retirar as impurezas.

Decorar - Enfeitar ou adornar um prato.

Demi-glace - Também denominado, em alguns casos, de
“"Espanhola”, trata-se de um molho-base quente e escuro
do qual derivam outros molhos. Os seus componentes
basicos sao: vinho tinto, chalotas, fundo escuro e ligacao.

Desbarbar - Tirar as’barbas” (grandes antenas) a gam-
bas, lagostins, mexilhoes, améijoas e ostras; cortar as
barbatanas aos peixes; tornar apresentaveis os ovos
escalfados, aparando as “barbas” irregulares depois da
cozedura.

Descarocar - Retirar o caroco [parte dural de macas,
peras ou ananas com o auxilio de utensilio especial (des-
carocador] ou de um corta-bolachas.

Desengordurar - Tirar a gordura da superficie de fundos,
guisados, etc., com uma escumadeira ou um papel.

Desglacar ou dissolver - Extrair os sucos pegados e
caramelizados das placas de assar através de vinho [tinto
ou branco), brandy, agua e fundo escuro, para obter o
suco de assado, o0 qual se pode engrossar por meio de
ligacoes [fécula, amido e manteigal.

Diabo (a)

1. Diz-se de uma preparacao culinaria, geralmente apli-
cada a aves, que consiste em espalma-las, barra-las com
um condimento picante [mostarda) e pao ralado e gre-
lha-las.

2. Diz-se de um molho que se obtém pela reducao, atra-
vés da fervura, do vinho branco e vinagre, ervas aromati-
tas e um caldo e que se serve para acompanhar aves gre-
lhadas.

Duxelles

1. Denominacao francesa que se aplica ao recheio com-
posto por cogumelos, presunto, bacon e trufas picados em
brunesa que se utiliza para recheios e enriquecer molhos.

2. Cogumelos e chalotas picados, salteados e reduzidos
com ervas aromaticas demi-glace e molho de tomate.
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E

Embamata - 0 mesmo que roux. Pode ser branca, alou-
rada ou escura.

Empratar - Dispor as comidas dentro do prato ou tra-
vessa com bom gosto e harmoniosamente.

Emulsionar - Ligar entre si ingredientes que, de outra,
forma se separariam, como azeite ou manteiga com agua,
vinagre ou sumo de limao, utilizando um emulsionante,
como a gema de ovo.

Encamisar - Cobrir o interior de uma forma com uma
camada de geleia, fundo, glace, etc., antes de encher com
um aparelho.

Entalar ou bringir - Cozinhar um alimento durante um
curto espaco de tempo, de modo que fique apenas par-
cialmente cozido, para ser acabado de outra forma.

Entrecdte - Bife cortado do acém redondo tirado entre
duas costelas.

Ervas aromaticas - 0 mesmo que aroméaticos ou cheiros.

Escalfar - Cozinhar um alimento em agua acidulada e a
uma temperatura proxima da ebulicao, mas sem a atingir.
Normalmente utiliza-se para os ovos escalfados [1 min 30 s
a 2 min]. Os espanhéis utilizam este termo para os peixes,
significando cozedura em pouco caldo. (Proceder-se-a a
sua completa definicao no proximo volume.]

Escalopar - Cortar em escalopes qualquer peca de carne
ou de criacao. Exemplo: escalope de vitela; escalope de
porco; escalope de peru.

Esfolar - Tirar a pele a certos animais [lebres, coelhos,
enguias, tamboril...].

Espumar ou escumar - Retirar cuidadosamente com a
escumadeira ou concha a espuma ou impurezas de um
caldo ou molho até a sua completa limpeza.

Estufar - Cozer um alimento no seu préprio suco ou adi-
cionando-lhe muito pouco liquido e também, normalmente,
um pouco de gordura.

Etamine - Pano especial para passar molhos e caldos.

-

Farto - Pequena peca de pastelaria feita com massa
cozida. E mais vulgarmente conhecido pelo nome francés
de chou.

Fazer estrada - Quando ao raspar com a colher no fundo
da cacarola com um preparado, se ficar a ver o sitio por
onde a colher passa, formando uma estrada.

Feno - "Barbas” de alcachofras.

Fermento

1. Células fungicas que se multiplicam rapidamente em
condicoes adequadas, fazendo levedar a massa do pao. 0
fermento poderd ser fresco ou seco. 0 mesmo que cres-
cente.

2. Preparacao bioquimica destinada a activar a fermenta-
cao da farinha das massas. E comercializado em pé ou
em pasta.

3. Massa preparada previamente com a porcdo de pasta
de fermento e farinha que se deixa levedar e se mistura 3
restante composicao.




Filetar - Cortar em filetes.

Filete
1. Fatia fina retirada de certos peixes.

2. Quadrados altos de peixe a que se retiram as espinhas
e a pele; geralmente servidos fritos.

Filet-mignon - Bocado retirado da ponta do lombo. Serve-
-se sobretudo grelhado ou salteado. Se for muito volu-
moso, pode dividir-se em dois bocados, obtendo-se assim
dois filets-mignons. Comercialmente é considerado de
categoria extra.

Ervas-finas - Nome que se da a salsa, cerefélio e ceboli-
nho picados.

Flamejar ou flambear - Regar os alimentos com alcool
puxando-lhe logo de sequida fogo.

Fleurette - A nata fleurette é leve e semiliquida, so tem
12% a 15% de matéria gorda.

Flexipan, formas - As formas de flexipan, inovacao
recente, apresentam-se de diferentes formas e tama-
nhos. Sao feitas de borracha, sao resistentes ao frio e ao
calor e empregam-se tanto em cozinha como pastelaria;
nao devem ser utilizados utensilios cortantes em contacto
com estas formas.

Flordes - Triangulos, losangos, crescentes ou outra
forma de massa folhada pincelada com ovo.

Foie gras - Figado de ganso e de pato especialmente
engordados com vista a dilatacao desse 6rgao e conside-
rado uma das iguarias mais requintadas que se conhe-
cem.

Fondant - Cobertura de acucar em ponto que, trabalhado
a espatula, se torna opaco. Utilizada para cobrir bolos.

Forrar - 0 mesmo que encamisar, apenas com a dife-
renca que, neste caso, sera sempre utilizado um recheio
de carne ou de peixe.

Frangipana - Leite-creme a que se juntou farinha e man-
teiga e que serve para rechear bolos e tartes de fruta.

Fricassé - guisado, geralmente de aves, cujo molho é
ligado com gemas de ovo e fortemente temperado com
sumo de limao e salsa picada.

Fumet ou fumete de peixe - Caldo obtido da cozedura de
espinhas de peixes, ervas aromaticas, vinho e mirepoix.

Fundos - Sao preparacoes culinarias liquidas aromaticas
de consisténcia leve [sem nenhum elemento de ligacaol,
mais ou menos concentradas e ligeiramente perfumadas,
sem temperar, que se obtém submetendo a cozedura de
determinados ingredientes.

Elementos que determinam o seu nome: fundo de ave,
fundo de vitela, fumet de peixe.

G

Gelatina - Geleia transparente feita com caldo clarificado
de carne, peixe ou legumes. E usada para envolver ali-
mentos frios.

Geleia - Massa elastica, transparente ou meio transpa-
rente preparada com pectina, gelatina ou resultante do
suco gelatinoso solidificado da carne.

Génoise - Massa de pastelaria para bolos originaria de
Geénova. Bate-se sobre o lume, em banho-maria, e pro-
porciona bolos muito fofos, ideais para rechear.
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Glace de carne - Extracto ou suco de carne que se levou,
por meio de cozedura prolongada ou de uma longa evapo-
racao, a consisténcia da geleia. Demi-glace é a mesma
preparacao levada apenas a consisténcia de um xarope.

Glacar ou glacear

1. Dar uma cobertura brilhante aos alimentos. Isto podera
ser feito antes de cozinhar, pincelando-os com leite ou
ovo batido, ou depois de cozinhados, cobrindo-os com
geleia ou gelatina, por exemplo.

2. Vidrar os alimentos com o proéprio suco, geleia ou acu-
car.

Gratinar - Accao de dourar em forno ou em salamandra
determinadas preparacoes, com ou sem molho, mas
geralmente polvilhada com algum elemento que ajude ao
gratinado [pao ou queijo ralado).

Grega (3) - Diz-se de preparacoes que levam sempre na
sua composicao azeite, coentros em grao, louro, aipo,
funcho, acafrao e pimentas. A maior parte das vezes, para
compensar o vigor das especiarias citadas, juntam-se
passas de Corinto. Cozinham-se segundo este modo o0s
cogumelos, as alcachofras, as cebolinhas e as azeitonas.
Servem-se geralmente como aperitivo.

Guarnecer - Colocar o acompanhamento a volta do ingre-
diente principal ou decorar o prato.

Guarnicao aromatica - mirepoix de leqgumes [cenoura,
cebola, alho-francés e aipo] e um bouquet garni.

Guisar - Primeiro alourar os ingredientes, acrescentando
depois um pouco de liquido (agua, caldo, fundo, vinho| e
deixar cozer em lume brando. O guisado é cozido em gor-
dura, no liquido e no vapor.

H

Haddock - Nome por que se designa o eglefim esfregado
com sal e fumado. E muito apreciado pelos povos do
Norte da Europa e pelos ingleses.

Holandés - Nome por que se designa um dos molhos
mais importantes e finos da cozinha francesa, essencial-
mente feito de uma reducao de gemas e manteiga. Serve-
-se geralmente com legumes, peixes e carnes, cozidos ou
grelhados.

Hors-d’eceuvres - 0 mesmo que acepipes ou entradas.

Hungara (3] - Diz-se de qualquer preparacao culinaria
condimentada com paprica.

Incorporar - Misturar suavemente um ingrediente com
outro batido, utilizando um movimento de corte, levanta-
mento e volta da colher ou da espatula, para nao retirar
as bolhas de ar. Convém fazé-lo com uma colher grande
de metal.

Incrustar - Dar pequenos golpes em peixes, carnes, aves,
etc., para neles se introduzir outro ingrediente, por exem-
plo, trufas, presunto, lingua, etc.

Indiana (a) - Diz-se de uma preparac¢ao culinaria condi-
mentada com caril, geralmente acompanhada por arroz.




Infusdo - Imersao de ingredientes como ervas ou espe-
ciarias num liquido quente, de modo que os sabores
sejam absorvidos pelo liquido.

Inglesa (a)

1. Diz-se dos legumes previamente cozidos e depois sal-
teados em manteiga.

2. Mistura a base de ovos batidos, dleo, sal, pimenta e um
pouco de agua [facultativo) para panar.

J

Jardineira - Legumes variados, cortados em dados de
cerca de 1 cm de lado ou em palitos de 3 ¢cm por 1 cm.

Juliana - Nome que se aplica ao corte de hortalicas,
como batatas, cenouras, feijao-verde, etc., ou quaisquer
outros elementos em tiras finas e compridas, de 3 cm a
4 cm de comprimento por 1 mm a 2 mm de espessura.

L

Laminar - Cortar em laminas, fatiar muito finamente,
cortar em rodelas delgadas. Exemplos: Laminar pre-
sunto, foie gras, cogumelos...

Lardear - Originariamente consistia em introduzir tiras
de toucinho num alimento com uma agulha de lardear,
com o objectivo de lhe dar sucosidade, lardeando-se tam-
bém com tiras de trufas ou cenouras para melhorar a
apresentacao ao cortar a dita peca. Mas, hoje em dia, este
termo é aplicado em qualquer alimento sem necessidade
de usar toucinho e com outros objectivos, como pode ser
0 de consequir combinacdes de sabores e texturas.
Exemplos: bife da vazia lardeado com juliana grossa de
queijo, pescada lardeada com presunto, etc.

Lardées - Tirinhas de toucinho, estreitas e compridas que
se empregam para lardear ou para picar.

Ligar - Dar uma certa consisténcia [espessura) a um
liquido ou preparacao através de ingredientes especificos
chamados elementos de ligacao (ovos, matérias gordas,
cereais ou féculas) por meio de procedimentos diferentes,
com o objectivo de lhes conferir a untuosidade e consis-
téncia necessarias.

M

Macedonia - Jardineira de frutas ou de legumes mistura-
dos.

Maionese
1. Incorporacao de azeite com gema de ovo de modo a
fazer um molho.

2. Prato frio, com base em saladas, que é ligado com
molho maionese.

Manteiga clarificada - 0 mesmo que manteiga derretida.

Marinar - Mergulhar uma peca numa marinada.
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Matignon - Cenouras, cebolas, presunto, aipo, tomilho e
louro cortados finamente, a aldea, estufados em man-
teiga. Desengrossar com vinho da Madeira.

Medalhinhas - 0 mesmo que medalhdes, mas mais peque-
nos. Servem-se 2 por pessoa.

Medalhdes - Qualquer elemento cortado em redondo,
servindo-se um por pessoa,

Merengue - Bolo feito com claras de ovos e acucar. Diz-
-se que teria sido criado por um pasteleiro suico de nome
Gasparini.

Milanesa (a) - Escalopes panados a cujo ovo de envolvi-
mento se juntou azeite.

Mirepoix - Denominacao francesa que se aplica ao con-
junto de legumes [cenouras, cebola, alho-francés e aipo),
cortadas grosseiramente [verduras cortadas de forma
irregular que mecam 2 cm) e que se usam normalmente
para aromatizar fundos e braseados.

Mise en place - Termo francés que designa a disposicao
na cozinha dos géneros alimenticios, utensilios e acessé-
rios, com o objectivo de realizar um trabalho organizado,
limpo e fluido.

Miudezas - Elementos comestiveis de um animal abatido
que ficam depois da preparacao da carcaca. Sao brancas
[tutano, miolos, molejas...) ou vermelhas [coracao, figado,
lingua, rins...].

Molejas - Massas glandulares que se encontram nas vite-
las novas, na parte anterior do peito, junto a traqueia.

Montar

1. Introduzir ou envolver ar numa preparacao utilizando
as “varas”, que sao um utensilio em forma de maceta
feita de arame.

2. Misturar, pouco a pouco, manteiga, natas ou azeite a
um molho que, depois, devera ficar mais leve e volumoso.

Mordomo ou maitre d’hétel (a) - Manteiga ligada com
limao e salsa picada.

Mousse

1. Nome francés [espumal dado a prato ligeiramente acu-
carado ou condimentado que obtém a sua estrutura deli-
cada e vaporosa através de claras em castelo, natas bati-
das ou ambas.

2. Preparacao de consisténcia ligeira com aspecto de um
creme espumoso. Faz-se com elementos leves, como, por
exemplo, mariscos, peixes, carnes picadas, molejas, mio-
leiras, etc. Servem-se frias ou quentes.

Mousseline - Puré de peixe, criacdo ou carne verde cru,
com o qual se batem gradualmente claras nao batidas ou
natas.

N

Nage - Caldo aromatizado no qual se cozem lagostins,
lagostas, pequenos lavagantes ou vieiras que sao servidos
quentes ou frios no caldo da cozedura.

Napar - Cobrir de molho espesso, encobrindo totalmente
a peca tratada.

Mergulhar em molho chaud-froid filetes, escalopes, etc.

Nicoise ou nicense - Designacao atribuida a preparacoes
francesas que levam uma forte proporcao de tomate e
alho. Entre nés é muita conhecida uma salada tipica da
Cote d'Azur que constitui o prato forte dos frequentadores




dos festivais de Cannes, cuja composicao varia ao longo
do ano, mas que tem como ingredientes constantes a
batata cozida, o tomate, as anchovas e o azeite.

Noisette - Designacao de um ponto de cozedura da man-
teiga [cor de avela) que serve para temperar certos pratos
de peixe [raia cozida au beurre noisette).

Normanda - Designacdo que se atribui a varios peixes,
mas sobretudo ao linguado cozido em vinho branco e
depois condimentado com um molho muito rico em cuja
composicao entram ostras, camardes, trufas, cogumelos
e losangos de pao frito.

0

Orly - Designacao que se da a filetes passados por um
polme fino, fritos em dleo e servidos com molho e tomate.

Oxtail soup - Sopa feita com rabo de boi e cujo aspecto
final deve ser o de um consommé bem clarificado, guar-
necido com bocados de rabo de boi e com colheradas de
um puré espesso confeccionado com cenouras, nabo e
aipo e, finalmente, temperado com xerez. Em cozinha
caseira esta sopa é simplificada, juntando-se-lhe um
pouco de farinha torrada com manteiga.

i

Panar - Operacao que consiste em passar um alimento
por farinha, ovo e pao ralado (por esta ordem] para sub-
meté-lo posteriormente a fritura. Ao pao ralado pode-se
adicionar diferentes ingredientes, como alho, salsa,
cebola, bacon, queijo, etc., através do qual o panado rece-
bera diferentes nomes. Exemplo: panados a madrilena
(com alho e salsal.

Panar a inglesa - Mergulhar o ingrediente em dleo, sal e
ovos batidos antes de passar pelo pao ralado [fresco ou
torrado) para fritar.

Papelotes

1. Papel branco ou de aluminio cortado e enrolado de
modo a enfeitar as pernas das aves e determinados 0ssos
(costeletas, pernas de carneiro, etc.].

2. [Em papelotes] Maneira de cozer um alimento envol-
vido em papel de aluminio ou vegetal, com alguma gor-
dura, deixando-o muito suculento. Na cozinha antiga por-
tuguesa dava-se o nome de cozer em cartucho. 0 mesmo
que pappillotes.

Parfait - Prato frio confeccionado com recheio fino ligado
com gelatina ou com clara de ovo que é colocado em for-
mas e, depois de frio, desenformado.

Passador chinés ou chinés - Passador em forma de cone
e que serve para passar molhos. A ponta é ligeiramente
arredondada e fechada, para permitir o depésito de resi-
duos.

Paysanne - Cortar lequmes em meias-luas.
Persillade - Mistura de salsa e de alho picados.

Picar
1. Cortar qualquer elemento em dimensoes o mais redu-
zidas possivel sem empapar.

2. Guarnecer superficialmente uma carne ou ave com
tiras estreitas de toucinho, presunto, lingua e trufas.

Pilaf ou pilaw - Modo de cozer o arroz no Médio Oriente.
Consiste em fritar o arroz num refogado de cebola e gor-
dura, tornando-o transparente, adicionando um liquido de
sequida, geralmente agua. Podendo embora servir-se tal
e qual, em geral é servido com um guisado, na maior
parte dos casos de carne, mas que também pode ser de
marisco.

Piramide - O mesmo que cone, pinha, cascata.

Pitada - Quantidade muito pequena de um condimento.
Por exemplo: pitada de pimenta-de-caiena.

Poéler - Cozer grandes pecas de carne ou aves numa
panela com tampa. A carne é colocada em cima de uma
guarnicao aromatica suada em manteiga para que fique
macia.

Polaca (a) - Maneira de servir os espargos e a couve-flor.
Depois de cozidos, os legumes referidos sao abundante-
mente polvilhados com salsa e ovo cozido picados e
regados com manteiga escura, onde se alourou o pao
ralado.

Polme - Farinha de trigo envolvida em agua ou leite.

Polvilhar - Forma de adicionar sal, actcar ou farinha,
etc., em geral ligeiramente [ao modo de chuva ou de
semear] e por igual.

Ponto de aclicar - Grau de espessura [densidade] da
calda que se obtém pela fervura de uma mistura de aci-
car e agua. 0 instrumento utilizado para medir a densi-
dade da calda é o pesa-xaropes.

Posta - Corte transversal de peixe. 0 mesmo que darne.

Profiterole - Pequeno chou que se serve recheado com
um creme. 0 nome advem do facto de as suas pequenas
dimensoes permitirem aproveitar (profiter] os restos da
massa cozida que existe sempre nas confeitarias.

Provencal - Cozinhado obrigatoriamente condimentado
com tomate, alho, tomilho e azeite, ingredientes que
caracterizam a cozinha da Provenca.

Q

Quadricular - Marcar a superficie de um alimento gre-
thado.

Q.b. - Quanto baste. Abreviatura utilizada para a quanti-
dade de ingrediente a empregar em determinada confec-
cao; dificilmente essa quantidade é exacta, porque é
variavel ou desprezivel.

R

Ramo de cheiros - 0 mesmo que bouquet garni. Retira-se
sempre antes de servir ou de finalizar a confeccao.

Rechear - Encher o interior de um produto alimentar com
outro produto ou um aparelho.

Recheio - Conjunto de diversos ingredientes picados,
ligados ou nao, e misturados para rechear. Exemplo:
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confeccao de almodndegas, recheio de quenelles de peixe
etc.

Redenho - Dobra do peritoneu do carneiro e do porco. E
utilizada para envolver preparacdes e carnes.

Reduzir - Concentrar ou tornar mais espesso um suco,
malho ou puré através de uma coccdo prolongada e, por
isso, mediante a evaporacao de parte do mesmo.

Refogado - Molho aromatico, escuro e espesso que se
obtém frigindo cebola picada e salsa em azeite, dleo,
banha ou outra gordura, e que serve de base aos guisa-
dos.

Refogar
1. Corar em qualquer corpo gorduroso.

2, Fritar cebola e salsa em gordura até alourar bastante.

Refrescar
1. Mergulhar os legumes, massas e leguminosas quentes
em agua fria para deter o processo de cozedura.

2. Deitar vinho ou agua num assado ou outra confeccao,
quando o liquido tenha desaparecido ou com grande ten-
déncia para isso.

Regar

1. Deitar sobre os alimentos, durante a cozedura, colhe-
res de gordura, sucos ou outros liquidos para os impedir
de secar.

2. Lancar o fundo da cozedura sobre uma peca que vai ser
servida.

Remoulade - Molho feito a partir de uma maionese a que
se adicionou mostarda, pickles e anchovas.

Risotto [cozinha italiana) - Maneira de cozinhar o arroz
que é, no fundo, um arroz pilaf que leva obrigatoriamente
queijo parmesao ralado, mas que pode ser complemen-
tado com outros ingredientes.

Rissol - Rodelas de massa panadas e fritas, normalmente
em forma de crescente, recheadas com aparelho.

Rissolar

1. Saltear um alimento em gordura, alourando-o. Corar
bem, de modo que os elementos assim tratados fiquem
com uma crosta fina e quebradica.

2, Cozer as batatas em gordura depois de as branquear
[batatas cocotte, noisette, castelo).

Rosacea - Enfeite com cremes, espremido por saco de
pasteleiro e boquilha de feitios, em forma regular e
redonda, assemelhando-se a uma rosa constituida pelo
dentilhado produzido ao espremer a massa, como, por
exemplo, na batata-duquesa.

Roux - Elemento de ligacao que consiste numa mistura
de um elemento gordo [azeite ou manteiga) e de um fari-
naceo [normalmente farinha de trigo). Pode ser branco,
alourado ou escuro, conforme a preparacgao a que se des-
tina. A sua aplicacao mais difundida centra-se no molho
bechamel; sem o roux, o bechamel nunca chegaria a
espessar.

Russa - salada - macedodnia de legumes ligados com
uma maionese.

- Charlote - bolo feito com palitos a la reine recheado
com creme de chocolate.

- Cacarola redonda de paredes verticais, equipada com
cabo e tampa de encaixe. Serve para cozeduras dentro de
um liquido.
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Salamandra - Aparelho a gas ou a electricidade para gla-
cear ou gratinar...

Salmigondis - guisado bem apurado.

Salpicao - Substancias cortadas em pedacos pequeninos
e ligados com molho. Exemplos: salpicdo de fiambre, sal-
picao de galinha...

Saltear, fritura simples - Dourar um alimento em fogo
forte e em pouca gordura [margarina, azeite, 6leo ou
manteigal durante um periodo de tempo.

Sangrar - Operacao que consiste em introduzir em agua
fria ou leite carnes, aves, animais de caca, visceras e
mesmo peixes com o fim de eliminar o sangue; a aqua
deve ser mudada tantas vezes quantas as necessarias.

- Colocar um recipiente rodeado de sal e gelo (caso das
Bombas).

- Retirar a agua do descongelamento, a sorveteira.

Savarin - Bolo em forma de coroa feito de uma massa
doce levedada semelhante 3 do baba. E normalmente
embebido num xarope aromatizado com kirsch ou rum e
obrigatoriamente servido com um creme chantili.

Sot-l'y-laisse (o tolo deixa-o la) - Numa ave, pequeno
pedaco de carne alojado na cavidade interna dos 0ssos
iliacos por cima da mitra.

Soufflé ou suflé - Prato de ovos, leve e vaporoso, bem
condimentado, servido quente ou frio. A consisténcia
vaporosa de um soufflé quente deve-se ao facto de se
misturarem cuidadosamente claras batidas em castelo
com um molho quente ou um puré.

Suar - Submeter a cozedura lenta e suave determinados
géneros alimenticios [(normalmente alho-francés e
cebolal, na presenca de alguma gordura (azeite ou man-
teigal, sem que chegue a tomar cor. Os legumes cozinha-
dos desta forma desprendem a sua aqua [suar), cozendo-
-se nela mesma.

Suco

1. Liquido que compae os alimentos.

2. Reducao pela fervura forte da mistura dos liquidos de
composicao de varios alimentos.

Supremos

1. Peitos de criacao ou aves.
- Aos filetes de peixe também se pode dar esse nome ou
delicias.

2. Rodelas de lagosta.

T

Tender

1. Depois da massa pronta, dividi-la aos bocados e dar-
-lhe a forma desejada.

2. Estender. Tender o pao.

3. Enformar certos recheios ou aparelhos 3 mao ou com
saco pasteleiro e boquilha.

Terminar ou finalizar - Retomar uma iguaria ou prato que
se deixou momentaneamente de parte, para lhe dar os (Glti-
mos toques necessarios, antes de servir. Diz-se também de
pratos iniciados na cozinha mas que sao acabados na sala.




Timbalo ou timbale

1. Forma, no feitio de cone cortado, empregada na prepa-
racao de flas e empratamento de varios recheios ou
purés.

2. Suporte na preparacao de formas de massa para leva-
rem recheio.

3. Utensilio metalico vulgarmente chamado legumeiro.

Tornear - Dar formas diversas ovéide, avela, azeitona...)
com uma faca aos legumes carnudos e frutos destinados
a guarnicao ou decoragao. Exemplos: batatas, cenouras,
nabos, cogumelos torneados, etc.

Tornedod - Corte de lombo de vaca em forma circular com
2 cm a 2,5 cm de espessura.

Tostar - Dourar os alimentos ou torna-los crocantes,
colocando-os sob a accao de calor seco.

Trabalhar - Submeter qualquer mistura a movimentos
rapidos, homogeneizando-a. (Trabalhar massas, molhos,
manteigas, etc.)

Trinchar - Cortar carne, aves ou peixe em fatias ou peda-
cos. Operacao realizada com faca grande e bem afiada e
uma tabua de corte.

Trufa - Tubérculos brancos ou negros muito utilizados na
cozinha pelo seu valor aromatico. 0 mesmo que tubera.

U

Untar - O mesmo que barrar.

Unto - Gordura de porco que se encontra entre a entre-
meada e o véu de porco [peritoneu), amassada e moldada
e, em certas regioes [Tras-os-Montes], posta ao fumeiro.
E indispensavel na caldeirada de enguias de Aveiro e no
caldo de unto do Minho, Douro, Tras-os-Montes e Beira
Alta.
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Vacuo - Técnica de conservacao de alimentos pela
extraccao completa de ar.

Veacdo - Caca brava ou caca dos montes (javali, veadol.
Iguaria preparada com essa caca.

Velouté ou aveludado - Molho basico, claro e quente de
carne ou peixe com diversas aplicacoes. Também tem o
mesmo nome um tipo de creme,

Vert-pré |verde-prado) - Carne, normalmente grelhada,
que é acompanhada por batata-palha e agrioes. Em Por-
tugal atribui-se correntemente este nome a qualquer
preparacao com agrioes.

Vinagreta - Molho composto por duas partes de azeite ou
6leo e uma parte de vinagre, sal e pimenta, muito utili-
zado entre nds, em especial para temperar saladas.

X

Xarope - Solucdo de aclicar em agua ou sumo de fruta
mais ou menos concentrada, feita a frio ou a quente e
aromatizada ou nao.

Z

Zesto - Casca exterior, colorida e perfumada da laranja,
do limao ou de outros citrinos.

Zingaro ou boémio - Nome de um molho e de uma guar-
nicao em que se usa o colorau e o tomate.
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