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‘ EMENTA DA DISCIPLINA

Estudo teorico-pratico de técnica, inovacao e seguranca dos alimentos na cadeia produtiva de vegetais.

Lembre-se que esse Livro organiza de forma resumida todo o contetido
da disciplina, possibilitando que vocé possa acessar com agilidade e
eficiéncia todos os materiais, fundamentos, identificar os pontos
principais dos videos (nos Destaques e Mapas da Aula), e encontrar os
principais topicos que compdem a avaliacdo. Para maiores
aprofundamentos tedricos sobre os conteidos que sdo base desse Livro,
ha uma série de leituras na area BIBLIOGRAFIA, em DOWNLOADS,
inclusive diversos marcados em rosa, que tém acesso gratuito pela
Editora ou Biblioteca da PUCRS.
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Consommeé de tomate

Parte da receita “consomme frio de tomate”

AULA 1, RECEITA 1

_

Ingredientes

* 800 g de tomate italiano, cortado
em4

« 10 g de manjericdo, so as folhas

* 3mgde goma xantana para cada
200 g de agua de tomate

e Sal

~N

\

Modo de preparo

Processe os tomates com as folhas de manjericao no
Thermomix (ou no liquidificador) por 1 minuto.

Verta sobre um chinois forrado com um pedaco de
etamine e leve a geladeira para a agua de tomate
escorrer lentamente.

Pese a agua de tomate e porcione a goma xantana,
seguindo a proporcao recomendada (3 mg para cada
200 g de agua de tomate.

Misture os dois, acerte o sal e bata com o mixer.
Retire o ar contido no consommé usando a maquina

de selar a vacuo (se nao tiver esse equipamento,
deixe-o descansar na geladeira por 24 horas).

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Mini-burrata

Parte da receita “consomme frio de tomate”

AULA 1, RECEITA 1

7

Ingredientes

* 1litrode dgua

« 5gdealginato de sodio
* 1759 decreme de leite
+ Sal

« 250 g de mussarela de bufala, em pedagos

« 100 ml de soro de mussarela de bufala

_\

Modo de preparo

Em um bowl, ponhaaaguaeo
alginato de sodio e misture com
um mixer.

Retire o ar na maquina de selara
vacuo (ou deixe a solucao
descansar na geladeira por 24
horas) e mantenha refrigerado.

Ferva o creme de leite com um
pouco de sal e batacom a
mussarela de bdfala por 1 minuto
no Thermomix.

Transfira para um bowl, resfrie em
banho-maria invertido e retire o ar
em uma maquina de selar a vacuo.

Usando uma colher de tamanho
médio do kit de esferificacao,
despeje pequenas porcoes do
creme de mussarela na solucao
de alginato. Deixe as esferas
mergulhadas nessa solugao por
aproximadamente 2 minutos ou
até que uma pelicula fina tenha
se formado em torno delas.

Retire as esferas, lave-as em
agua e guarde-asimersas no
soro da mussarela de bifala em
um pote hermeticamente
fechado.

Conserve na geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Gel de manjericao

Parte da receita “consomme frio de tomate”

AULA 1, RECEITA 1

_

-

-

Ingredientes

* 25 g de manjericdo, so as folhas
8 g de salsinha, so as folhas

« 150 g de dgua

« 1gde dgar-agar para cada 100 g
de dgua de manjericdo

\

Modo de preparo

Branqueie as folhas de manjericao e de salsinha e
processe-as no Thermomix (ou no liquidificador) com
a agua. Coe em um chinois.

Porcione 150 g de agua de manjericdo. Ferva metade
com o agar-agar, mexendo sempre.

Adicione a 4gua de manjericdo restante e resfrie em
banho-maria invertido. Quando geleificar, bata com

um mixer até obter um puré fino.

Transfira para uma bisnaga plastica e mantenha
refrigerado.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



‘ Consommeé frio de tomate - montagem

AULA 1, RECEITA1
, )
Ingredientes para montagem Montagem

Sementes de 1 tamarillo
vermelho 1. Nocentrode um prato de sopa pequeno, coloque 2
colher (cha) de sementes de tamarillo.

Folhas e flores de manjericGo
2. Com abisnaga, faca trés pontos com o gel de

* Azeite de oliva manjericao ao redor.
* Florde sal 3. Coloque as esferas de mussarela e finalize com alguns
brotos e flores de manjericao, um fio de azeite e a flor
* Mini-crolitons de pdo italiano de sal.
\_ /

4. Ponhao consommé de tomate em umajarrinha e leve
a mesa, gelado, para verté-lo no prato.

5. Sirva com os mini-cro(tons.
Serve 8 pessoas

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



\ salada waldorf




Gelatina de maca

Parte da receita “salada waldorf”
AULA 1, RECEITA 2

{

Ingredientes
* 500 g de magad Golden ou Gala, cortadas em 4
* 1,2gdeadgar-dgar

* 36gdeaipo, em brunoise

\

Modo de preparo

Passe as macas pela centrifuga e
verta o suco obtido em uma
panela.

Leve ao fogo baixo e escume os

residuos que subirem a superficie.

Antes de comecgar a ferver, retire
do fogo e coe em um chinois
forrado com um pedaco de
etamine.

Pese 200 g dessa aguade maca e
leve metade ao fogo com o agar-
agar, mexendo bem até ferver.

Retire do fogo e adicione a agua
restante. Feche uma das extremidades
de um cilindro de 5 cm de diametro
com um pedaco de filme plastico.
Coloque a face tampadado aro em
contato com uma superficie planae
despeje nele 9 g de aipo e a gelatina de
maca morna (cerca de 38°C), de
maneira que ela fique com 1,5 cm de
altura. Repita o mesmo procedimento
usando outros cilindros até o aipo e a
gelatina acabarem.

Cubra a gelatina com filme plastico e
mantenha na geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Sorbet de aipo

Parte da receita “salada waldorf”

AULA 1, RECEITA 2

{

Ingredientes

» 2folhas de gelatina incolor
* 420 g de aipo
* 50 g deaclcarinvertido

* 50 g de dextrose

\

Modo de preparo
Hidrate a gelatina em agua e gelo e reserve.

Passe 0 aipo pela centrifuga e coe em um chinois.
Porcione 250 g desse suco e leve metade ao fogo com
o aclcar invertido e a dextrose.

Retire do fogo, espere amornar e acrescente a
gelatina hidratada ja escorrida. Adicione o suco de
aipo restante, mexa bem e resfrie em banho-maria
invertido.

Misture novamente com o mixer e bata na sorveteira
até ficar cremoso.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Emulsao de gorgonzola

Parte da receita “salada waldorf”
AULA 1, RECEITA 2

{

Ingredientes

* 40 g de gorgonzola

30 g de agua

15 g de gema pasteurizada

e Sal

200 g de oleo de girassol

\

Modo de preparo

Em uma jarra, coloque o queijo e a agua e
leve ao micro-ondas por alguns segundos,
para amornar.

Bata com um mixer, adicione a gema e volte
a misturar com o mixer.

Ponha uma pitada de sal e acrescente o 6leo,

em fio, aos poucos, mixando até obter uma
emulsao firme e cremosa.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Nozes caramelizadas

Parte da receita “salada waldorf”
AULA 1, RECEITA 2

{

Ingredientes

\

* 100 g de nozes-pecds, partidas 1.

ao meio e picadasem 6
* 60 g de xarope-base **

1 pitada de flor de sal

**Xarope base: rende 500g

250 g de dgua
250 g de agticar

Preparo

Modo de preparo

Em uma panela pequena, coloque as nozes e o xarope-base.
Leve ao fogo alto até secar, mexendo energeticamente.

Quando as nozes caramelizarem, retire do fogo e espalhe
imediatamente sobre uma superficie fria.

Tempere com a flor de sal e guarde, com silica, em um pote
hermeticamente fechado.

1. Emuma panela grande, dissolva o actcar Obs.: A quantidade de xarope varia de receita

na agua e ferva.

2. Tiredofogo, guarde em uma vasilha
fechada e mantenha na geladeira.

para receita. Pode-se aumentar ou diminuir o
rendimento respeitando a propor¢éo de 1
parte de dgua para 1 parte de agtcar.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



‘ Salada waldorf - finalizacao e montagem

AULA 1, RECEITA 2

{

Reducao de aceto
balsamico

150 g de aceto balsdmico

Ponha o acetoemuma
panela pequenae leve ao
fogo até restar apenas 1/3
do volume inicial.

Ingredientes para
montagem

* 1 magd verde, sem casca e
em brunoise (cortar na hora)

 Pétalas de amor-perfeito

* Brotos de girassol,
capuchinha, cerefolio,
beterraba e rucula

* Azejte deoliva

* Flordesal

Montagem

Em um prato plano, coloque na diagonal 1
colher (cha) de emulsdo de gorgonzola.

No centro, ponha a gelatinade macad e, a
esquerda, algumas gotas de reducao de
balsamico.

A direita, coloque alguns cubinhos de
maca verde e, por cima, a quenelle de
sorbet de aipo.

Distribua as flores e os brotos e finalize
com as nozes caramelizadas, um fio de

azeite de oliva e um pouco de flor de sal.

Serve 4 pessoas

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Lagostins com cacau e picles de chuchu




Gel, nibs e mel de cacau

Parte da receita “lagostins com cacau e picles de chuchu”

AULA 1, RECEITA 3
‘Q—
Gel de cacau Nibs de cacau Mel de cacau
. ) ( . ) - ~\
Ingredientes Ingredientes Ingredientes
* 3unidades de cacau fresco * 75gdenibs de cacau 250 g de mel de cacau
* 200 ml de dgua » 20gdeaclcar
 1pitadade sal » 20gdedgua
. J \ J L y
Preparo Preparo Preparo
1. Abrir os cacaus no sentido do 1. Levaruma panela ao fogo coma Numa panela, reduzir o mel até
comprimento e retirar as sementes. ngG eo GgleGf. formar uma calda. Reservar.
2. Coloca-las no vaso do Thermomix 2. Quando ferver, acrescentar os
com a agua, inverter o sentido da nibs e mexer vigorosamente até
hélice nas fun¢des da maquina e caramelizar.
bater lentamente até a polpa se
desprender das sementes. 3. Despejar os nibs sobre um silpat
e deixar esfriar. Guardarem
3. Passara polpa porum chinois até recipiente hermético com silica.

obter o gel, colocar uma pitada de
sal e reservar na geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Picles de chuchu

Parte da receita “lagostins com cacau e picles de chuchu”
AULA 1, RECEITA 3

_

-

~N

Ingredientes

* 200 mlde vinagre de vinho branco

« 100gdedgua

« 50gdeacucar
* 20gdemeldecacau
* 6gdesal

* 3unidades de chuchu

\

Modo de preparo

Descascar os chuchus e corta-los em
laminas finas no sentido do comprimento.
Com uma faca, cortar as laminas em tiras
de 1 centimetro de largura. Reservar.

Levar uma panela ao fogo médio com o
restante dos ingredientes e deixar ferver.

Colocar as tiras de chuchu e cozinhar por
30 segundos. Retirar o chuchu do liquido,
colocar o liquido num recipiente e esfria-lo
em banho maria invertido.

Voltar o chuchu ao liquido, fechar o
recipiente e manté-lo na geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



‘ Lagostim com cacau - montagem

AULA 1, RECEITA 3

_

Ingredientes para montagem

* 12 unidades de lagostins frescos e
limpos

* Folhas de cerefélio para decorar
* Salagosto

* 20 ml de azeite de oliva extra virgem

Montagem
Temperar os lagostins com sal e marca-los na chapa
rapidamente, de todos os lados.
Finalizar a cocgao por alguns segundos na brasa.

Rabiscar o fundo de um prato fundo com um fio de
mel de cacau reduzido.

Colocar uma colher de sopa do gel de cacau.
Colocar os lagostins (2 por porcao). Colocar algumas
fatias de chuchu dobradas como uma flor. Decorar

com os nibs e o cerefélio.

Rende 6 porg¢oes

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



‘ Feijoada do Mani




Carpaccio de pe de porco

Parte da receita “feijoada do Mani”
AULA 1, RECEITA4

Ingredientes

* 1,250 kg de pé de porco

» 3folhas de louro

» 5grdos de pimenta-do-reino
« 3litros de agua

e Sal

\

Modo de preparo

Lave bem os pés de porco, seque-0s com
papel absorvente e queime os pelos na chama
do fogao ou com um macarico.

Em uma panela, coloque os pés de porco, as
folhas de louro, os graos de pimenta-do-reino
e a agua. Cozinhe em fogo baixo por cerca de
2 horas ou até a carne descolar dos 0ssos.

Escorra e, ainda quente, desosse e descarte os
0ss0s. Acerte o sal.

Coloque a carne sobre um pedaco grande de
plastico, enrolando de maneira a formar um
rolo bem apertado de aproximadamente 6 cm
de diametro. Congele.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Caldo de feijao

Parte da receita “feijoada do Mani”
AULA 1, RECEITA4

Ingredientes

1 pé de porco

300 g de feijdo-preto, previamente
demolhado

100 g de costela de porco defumada,
dessalgada

50 g de paio, sem pele

50 g de carne-seca, dessalgada
2 folhas de louro

Sal

50 g de cebola

2 dentes de alho

Azeite de oliva

\

Modo de preparo

Lave bem os pés de porco, seque-os com papel
absorvente e queime os pelos na chama do fogao ou
com um macarico.

Cozinhe o feijao em uma panela de pressao com o
pé de porco, a costela, o paio, a carne-seca, as folhas
de louro e o sal.

Em uma frigideira, refogue a cebola e o alho no
azeite. Adicione esse refogado ao feijao cozido.

Cozinhe com a panela destampada até o caldo
engrossar.

Coe em um chinois e esfrie o caldo em banho-maria
invertido. Ajuste o sal e guarde em uma vasilha
fechada na geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



o0 Ny

Esferas de feijao

Parte da receita “feijoada do Mani”
AULA 1, RECEITA4

Ingredientes

* 200 g de caldo de feijéo

»  6gdegluconolactato de cdlcio
* 1litrodedgua

* 5gdealginato

«  Oleo de girassol

\

Modo de preparo

Em um bowl, coloque o caldo de
feijdo e o gluconolactato de calcio.
Misture com um mixer e retire o ar
contido no caldo usando a maquina
de selar a vacuo (se ndo tiver esse
equipamento, deixe-o descansar na
geladeira por 24 horas).

Em outro bowl, misture a aguae o
alginato e repita o mesmo
procedimento usado para o caldo
(misture com o mixer e retire o ar na
maquina de selar a vacuo, ou deixe
descansar na geladeira por 24
horas).

Escolha a menor colher do
conjunto de esferificacao e use-a
para fazer as esferas de feijao,
despejando o caldo, de colher
em colher na solugao de
alginato.

Deixe as esferas mergulhadas
nessa solugao por
aproximadamente 1 minuto ou
até que uma pelicula fina tenha
se formado em torno delas.

Retire, lave em agua e conserve-
as imersas em 6leo de girassol.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Consomme

Parte da receita “feijoada do Mani”

AULA 1, RECEITA4

@)

Ingredientes

1 kg de coxdo duro, em cubos
500 g de frango, em cubos

70 g de batata, em pedacos
150 g de repolho, em fatias
100 g de cebola, em pedagos
500 g de osso de vitela

500 g de pancetta, em cubos
100 g de cenoura, em pedagos

1/2 cabega de alho, descascada e em
pedagos

60 g de alho-poré, em rodelas

5 litros de dgua J

\

Modo de preparo

Em uma panela grande, ponha todos
os ingredientes e leve ao fogo baixo
por aproximadamente 6 horas, sem
deixar ferver.

Coe em um chinois e resfrie o caldo
em banho-maria invertido.

Com uma escumadeira, retire a
gordura da superficie e guarde na
geladeira em uma vasilha tampada.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Farofa de castanha-do-para

Parte da receita “feijoada do Mani”
AULA 1, RECEITA4

Ingredientes

* 250 gde farinha de
mandioca crua

* 709 de manteiga
» 125 gde castanha-do-pard

e Sal

\

Modo de preparo

Em uma frigideira previamente
aquecida, torre a farinha crua com a
manteiga, mexendo sempre para nao
queimar.

Quando a farinha estiver comecando a
dourar, junte 90 g de castanha-do-para
ralada no microplane e 35 g de
castanha-do-para finamente picada.

Assim que a farofa estiver bem torrada e
crocante, retire do fogo e ajuste o sal.
Deixe esfriar e guarde, com silica, em um
recipiente hermeticamente fechado.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Couve frita

Parte da receita “feijoada do Mani”
AULA 1, RECEITA4

Ingredientes

* 1/2macgo de couve-
manteiga, sem talos

+  Oleo de girassol

e Sal

Modo de preparo

Sobreponha as folhas de couve e enrole-as bem
apertadas.

Passe em uma cortadora de frios, fatiando finamente
(se nao tiver esse equipamento, use a faca, cortando
o mais fino possivel).

Aqueca o 6leo de girassol e frite a couve por imersao
a 170°C até o 6leo parar de espumar.

Deixe escorrer sobre papel absorvente, tempere com
o sal e guarde, com silica, em um recipiente
hermeticamente fechado.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Feijoada do Mani - montagem

AULA 1, RECEITA 4

Ingredientes para
montagem

* 1laranja-pera

* 1paio, sem pele e em cubos de
0,7mm

» Azeite de pimentas **

* Azeitedeoliva

Modo de preparo

Descasque a laranja,
removendo por completo toda
a camada externa de pele.
Corte os gomos com uma faca
bem afiada e depois corte cada
gomo em pequenos triangulos.
Reserve.

Doure bem os cubos de paio em
uma frigideira antiaderente.
Aqueca as esferas no
consommé, sem deixar ferver.

Retire o rolo de pé de porco do
congelador e corte [daminas finas
num fatiador de frios.

Em um prato fundo, coloque uma
fatia de carpaccio de pé de porco e
aqueca no forno até ele amolecer.
Pingue uma gota do azeite de
pimentas, coloque as esferas, alguns
pedacinhos de laranja e de paio.
Finalize com um pouco de farofa de
castanha e a couve frita.

Preparo
* 2509 depimenta-de-bode 1. Lave as pimentas e seque-as 2. Guarde em um recipiente
* 2509 de pimenta-de-cheiro em papelabsorvente. Pique-as  hermeticamente fechado, para
" 250g depimenta-malagueta grosseiramente, mantendo as manter o aroma e sabor , Serve 8 pessoas

s 2509 de pimenta-dedo-de-mo¢a
* 500 ml de azeite de oliva
* 25mldecachaca

sementes, e adicione o azeite e
a cachaga.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Rosbife em crosta de Lapsang Souchong

P UCRS cnzncus DA SAUDE




Rosbife em crosta de Lapsang Souchong

AULA 1, RECEITA 5

f

Ingredientes:

» 2gdecarvdo vegetal, em po

« 25gde chd Lapsang Souchong,
em po

650 g de filé-mignon, limpo
« Sal

« Azeite de oliva

\

Modo de preparo

Misture bem o carvao e o cha.

Corte o filé-mignon em trés
pecas compridas e seque-as
bem.

Tempere com sal e envolva as
pecas na mistura de carvao e
cha

Enrole o filé em filme
plastico, pressionando bem
para que fique com formato
cilindrico e uniforme.

5. Coloque os rolinhos em uma bolsa
plastica e sele na maquina a vacuo.

6. Cozinhe por 40 minutos a 63°C no
termocirculador.

7. Depois de cozido, marque toda a
superficie do filé em uma chapa com um
pouco de azeite de oliva.

Imagens: Freepik



Salada de batata

Parte da receita “rosbife em crosta de Lapsang Souchong”

AULA 1, RECEITAS
_
( . )
Ingredientes:
« 15gdealcaparraem Modo de preparo
» 1,160 kg de batata conserva, finamente i
picada 1. Cozinhe as batatas com 3. Emuma panela média,
« 1/2 cebola grande, finamente casca em 4gua salgada até refogue a cebola em
picada + 50 g de maionese de ficarem macias azeite.
acafréo ** )
+ Azeitedeoliva .
« 25 g de mostarda amarela 2. Descasque e passe-as 4 Foré do fogo, junte o
* 250 g de cenoura, em brunoise ainda quentes por um puré de batata, a
« 1limdo Taiti, espremido passador de puré ou por cenoura, a ciboulette, o
+ 15gdeciboulette, finamente uma peneira para ficarem pepino, a alcaparra, a
picada - Sal com textura homogénea. maionese, a mostarda e
. o limao e acerte o sal.
» 20 g de pepino em conserva,
finamente picado
. J
“*Maionese de agafrdo: rende 550 g
) Preparo
* 25mldeagua * 1/2dente de alho 1. Emuma vasilha pequena, 3. Bata com um mixer e va adicionando
* 4sachés de agafrdo (100 * Sal amorne a dgua e dissolva o o 6leo em fio, aos poucos, até
mg cada um) em po * 500 ml de dleo de acafr3o. conseguir uma emulsao firme.
* 30g de gema pasteurizada girassol 2. Acrescente a gema, o alhoe 4. Mantenha refrigeradaem um
o sal recipiente fechado.

Imagens: Freepik



Molho de gemas [ alcaparras desidratadas

Parte da receita “rosbife em crosta de Lapsang Souchong”
AULA 1, RECEITA S

Molho de gemas Alcaparras desidratadas
Ingredientes Ingredientes

* 10gemas, peneiradas 30 g de alcaparras em conserva

* 3gdesal

* 20gdedgua

Preparo Preparo
1. Em um bowl, misture as gemas, o 1. Lave as alcaparras em agua
sal e a agua usando um fouet. corrente para remover o excesso de

sal e seque-as com papel absorvente.
2. Coloque em uma bolsa plastica
propria para cozinhar em baixa 2. Distribua-as sobre um tapete de
temperatura. silicone e leve a desidratadora ou ao
forno a 60°C por 12 horas.
3. Leve ao termocirculador por 20
minutos a 63°C.

4. Transfira para uma bisnaga
plastica e reserve.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Rosbife em crosta de Lapsang Souchong - montagem

AULA 1, RECEITA 5

r

Ingredientes para
montagem

* 3ovos, cozidos e ralados no
microplane

* Flordesal
« Azeite de cerefédlio **

 Brotos de cerefdlio

“* Montagem

1.

Em um prato plano, coloque 1
colher (sopa) de salada de batata.
Sobre ela, acrescente 1/2 ovo
ralado.

Corte o rosbife em fatias de
aproximadamente 1 cm e distribua
no prato.

Adicione ao lado o molho de gemas
e algumas alcaparras desidratadas.

Finalize com a flor de sal, o azeite
de cerefdlio e os brotos.

Serve 6 pessoas

**Azeite de cerefolio

* 15g de cerefélio, apenas as
folhas finamente picadas
90 g de azeite de oliva

Preparo
Misture o cerefdlio e o
azeite e reserve.



Rei Alberto




Natas congeladas, morangos frescos, doce de ovos

Parte da receita “Rei Alberto”
AULA 1, RECEITA 6

@_

Natas congeladas

* 250 ml de creme de leite fresco
* Nitrogénio liquido

Preparo
1. Bataocremede leite na
batedeira até ficar com
consisténcia de chantilly.

2. Enquantoisso, enchauma
caixa de isopor pequena com
nitrogénio liquido.

3. Comuma colherde
sobremesa, jogue gotas
grandes de chantilly sobre o
nitrogénio até solidificar.

4. Com uma escumadeira,
guarde em uma caixa de
isopor e leve ao congelador.

Morangos frescos

Doce de ovos

30 morangos, sem cabos

* 50gdedgua

125 g de aglcar

6 gemas

Preparo
1. Corte os morangos em quatro,
no sentido do comprimento.

2. Guarde-os na geladeiraem
uma vasilha tampada com
filme plastico até o momento
da montagem.

Preparo

1.

Em uma panela pequena, coloque
o aglicar e a agua, mexa bem e leve
ao fogo baixo até atingir 115°C.

Quando a temperatura da calda
cair para 80°C, adicione as gemas
coadas, mexa vigorosamente e leve
ao fogo de novo até atingir 95°C.

Bata com um mixer e resfrie em
banho-maria invertido.

Encha uma manga de confeiteiro
com o doce de ovos e guarde na
geladeira.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Creme de baunilha

Parte da receita “Rei Alberto”
AULA 1, RECEITA 6

@_

e \ \

» 2favas de baunilha, abertas no , )
sentido do comprimento 1. Emuma panela média, coloque as 4. Volte a mistura para a panela e leve
favas de baunilha, 2/3 do leite, 0 novamente ao fogo, mexendo sem
* 2009 de leite . , . .
creme de leite e 0 agucar. Mexa bem, parar até o creme engrossar e atingir
* 200 g de creme de leite leve ao fogo e, assim que ferver, 85°C.

1800 de acd desligue e abafe por 10 minutos.
g aeagucar 5. Retire as favas e resfrie em banho-

* 5gemas 2. Enquantoisso, apoie um coador maria invertido.
_ . sobre um bowl, coe as gemas e
* 28 g de amido de milho . . . . . ;
adicione o leite restante e 0 amido 6. Batacom um mixer até obterum
N / de milho. Mexa bem até nao haver creme liso e brilhante.

mais grumos.
7. Enchauma manga de confeiteiro com
3. Vertaainfusao de leite e baunilha no o creme e mantenha na geladeira.
bowl e misture bem.



Suspiro

Parte da receita “Rei Alberto”
AULA 1, RECEITA 6

@_

Ingredientes

* 65gdeclaras
« 75gdeaclcar

\

Modo de preparo

1. Bataasclaras em neve na batedeira
e adicione o aclcar, aos poucos, até
obter um merengue liso e brilhante.

2. Ponhaum bico fino em uma manga

de confeiteiro e enchacom o
merengue.

3. Estique um tapete desilicone sobre
uma férma e desenhe uma telha
abstrata, fazendo movimentos
circulares e irregulares com a
manga de confeiteiro.

4,

Leve ao forno frio e asse a 75°C,
por 20 minutos.

Retire as telhas do tapete de
silicone e deixe-as esfriar sobre
uma grade.

Quando estiverem frias guarde-as,

com silica, em um recipiente
hermeticamente fechado.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Pure de ameixa /[ gelatina de morango

Parte da receita “Rei Alberto”

AULA 1, RECEITA 6
Puré de ameixa Gelatina de morango
Ingredientes Ingredientes
* 150 g de ameixas secas sem carogos  21/2folhas de gelatina incolor
« 150gdedgua * 900 g de morangos frescos
Preparo Preparo

1. Emuma panela pequena,

coloque as ameixas e a gua. 1. Hidrateagelatinaem500mlde 4. Coeem um pedaco de etamine

agua com gelo e reserve. e porcione 250 ml da agua

2. Leve ao fogo médio até ferver, clarificada de morangos.

desligue e bata no liquidificador
até ficar com consisténcia de
puré.

2. Passe o morango pela
centrifuga. Transfira parauma 5. Aquega l/3 daaguade
panela e leve ao fogo baixo. morangos e dissolva a gelatina

hidratadaja escorrida.
3. Remova as impurezas que

subirem a superficie usando 6. Junte o restante da dgua de
uma escumadeira. Faca isso até morangos, misture bem e leve a
o caldo ficar bem transparente. geladeira para gelificar.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Rei Alberto - montagem

AULA 1, RECEITA 6

N

Montagem

Em um prato fundo, espalhe
alguns pontos de creme de
baunilha e de puré de ameixa,
pedacos de morango e
colheradas de gelatina.

Por cima, ponha algumas
rochas de nata congelada e um

pouco de doce de ovos.

Finalize com uma telha de
suspiro no topo.

Serve 8 pessoas

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Destaques

Veja nessa pagina as principais ideias expressas pela professora.

“Os grandes chefes de cozinha na época eram os franceses e italianos.”

“Minha formacao profissional mesmo foi na Espanha, foi na Espanha que eu fiz o mergulho.”

“Nao existe o produto nobre, existe o produto bom.”

“Hoje, a cozinha esta muito mais politica.”

“Hoje, a gente pensa a cozinha pensando muito mais no aproveitamento (dos ingredientes).”

“A gente incentiva a participacao mental dos cozinheiros, isso de pensar no que eles estao fazendo e como eles podem melhorar.”
“O prato surgiu do espirito de coletividade na cozinha.”

“Quando a gente submete a temperaturas mais baixas, o que a gente faz é conseguir a mesma temperatura em toda a carne.”

“A gente busca cada vez ser mais a gente, mas ao mesmo tempo desenvolvendo uma pesquisa (...) de cozinha brasileira.”



Mapa da aula

Veja nessa pagina as principais ideias e ensinamentos vistos ao longo da aula. Os tempos marcam os
principais momentos das videoaulas onde os assuntos sao abordados.

 Partel ' ' ' Parte 2 ' '

1:46 16:05 37:05 1:16 2:17
Trajetoria profissional Receita 1: Receita 2: Receitas Receita 3:
Consommé frio de salada Waldorf alteradas Lagostins com cacau

Helena Rizzo explica o
funcionamento do seu

restaurante, Mani. Ela também

menciona as cozinhas mais

consagradas, como a francesa,

a italiana e, mais
recentemente, a espanhola,
consagrada a partir dos anos

tomate

A chef comega a executar a
receita do consommé de
tomate servido no Mani. O
prato utiliza sementes de
tamarillo, saborosa fruta de

A professora inicia o
preparo de sua
interpretacdo da classica
salada Waldorf, com
gelatina de maca, sorbet
de aipo e croutons de pao

A chef menciona
algumas tentativas de
receitas que nao

agradaram os clientes.

Segundo ela, algumas
texturas causam

e picles de chuchu

Areceita que abre a
segunda parte da aula é:
lagostins de cacau
acompanhados por picles
de chuchu.

90 origem colombiana. ciabatta. estranhamento.
7:43 24:30 40:18 44:13 56:00
Trabalho em Receita 4: Receita 5: Dica sobre Receita 6:
equipe Feijoada do Mani Rosbife em cozimento da carne Rei Alberto
crostade
A chef defende que é A professora conta como lapsang A professora fala que Ap0s falar das raizes galchas, a
fundamental surgiu a receita de cozinharacarneem chef inicia o preparo do Rei
incentivar a feijoada oferecida no O ultimo prato temperaturas mais baixas Alberto, sobremesa que

“participagdao mental”
dos funcionarios que
trabalham na cozinha.

Mani e demonstra o
passo-a-passo.

salgado do dia é um
rosbife em crosta de
lapsang, servido com
salada de batata.

garante a mesma
temperatura em todo o
produto.

marcou a sua infancia. Entre os
ingredientes, estao puré de
ameixas, doce de ovos, natas
congeladas e morangos frescos.



Aulal

Acesse o ambiente EAD e selecione a aula correspondente.

O acesso as aulas ocorre dentro do ambiente EAD para
garantir que o conteldo seja exclusivo a vocé.



Exercicios
AULA1

1. Que cozinha se destacou a partir dos anos 1990?

A B
Espanhola Francesa
2. 0 que é o tamarillo?
A B
Condimento de origem mexicana Vegetal de origem peruana
3. Quais frutas sao usadas no Rei Alberto?
A B

Banana e Morango

Maga e Laranja

C
Italiana

C
Fruta de origem colombiana

(o}
Abacaxi e Pera

a9y :seisodsay

D
Tailandesa

D
Cogumelo boliviano

D
Ameixa e Morango



Exercicios
AULA1

4. Qual o pao escolhido para fazer os croutons da Salada Waldorf?

A B (o
Baguete P3o francés Ciabatta

5. Como garantir que a carne fique com igual cozimento em todas as suas partes?

A B (o
Utilizar cozimento com fogo alto Utilizar fogo alto nos primeiros minutos, Utilizar fogo baixo
depois fogo baixo

3 ‘y:se1sodsay

D
P3o Sirio

D
Utilizar fogo baixo nos primeiros minutos,
entdo aumentar a temperatura no final



AULA 2

Nas proximas paginas, vocé tera os contelddos da 2% aula dessa disciplina.

FUNDAMENTOS E RECEITAS VIDEOS DA AULA 2 EXERCICIOS

Veja os conceitos fundamentais necessarios S&o Paulo: Jap&o + Brasil. Fazer exercicios logo ap6s ver o contetdo
para uma boa experiéncia com as aulas em facilita a retencdo. Aproveite.

video.

Os fundamentos sao opcionais. Se nao sentir 0 acesso as aulas ocorre dentro do ambiente EAD T
Os exercicios simulam a

para garantir que o conteldo seja exclusivo a
VOCE.

necessidade de vé-los, avance para os outros

conteldos. prova online da disciplina.




Nhoque de mandioquinha com dashi e tucupi

CIENCIAS DA SAUDE




Nhoque de mandioquinha

Parte da receita “nhoque de mandioquinha com dashi e tucupi”

AULA 2, RECEITA 1

Ingredientes

* 5509 de mandioquinha,
descascada

*+ Sal

* 909 decreme de leite

*  25mldeazeite de oliva

*  80gdefécula deararuta
e 100 mlde dgua

»  Oleo de girassol

\

Modo de preparo

Cozinhe a mandioquinha em
agua salgada até ficar macia.
Escorra bem e passe por uma
peneira ou passador de puré.

Ferva o creme de leite e bata por
alguns segundos no Thermomix

com a mandioquinha, o azeite e

o sal.

Dissolva a fécula de araruta na
agua e junte 500 g de puré de
mandioquinha. Leve ao fogo
médio, mexendo vigorosamente
até a massa engrossar e
desgrudar do fundo da panela.

Transfira para uma manga de
confeiteiro e, com a massa
ainda quente, faca tiras em
uma assadeira cheia de dgua e
gelo.

Quando estiverem bem frias,
retire as tiras da agua e corte
nhoques com cercade 1,5 cm.

Guarde em um recipiente
hermeticamente fechado
untado com um pouco de 6leo
de girassol.

Imagens: Freepik



Dashi de tucupi

Parte da receita “nhoque de mandioquinha com dashi e tucupi”
AULA 2, RECEITA 1

Ingredientes

* 1litrode tucupi

* 1litrode dgua

* 25gdealga kombu

*  25gdekatsuobushi

» 15gdefolhas de jambu frescas

*  3mgde goma xantana para cada 20 g
de dashi

\

Modo de preparo

Coloque o tucupiem uma
panela e leve ao fogo médio
até reduzir a 3/4 do volume
inicial. Enquanto isso, faca o
dashi.

Leve ao fogo baixo uma panela
com a agua e a alga kombu.
Cozinhe por 45 minutos, sem
deixar ferver.

Retire a alga e adicione o
katsuobushi. Deixe em infusao
por alguns segundos e coe em
um chinois bem fino.

Junte o tucupi e as folhas de
jambu e deixe cozinhar por
mais 30 minutos em fogo
baixo.

Coe sobre um pedaco de
etamine e resfrie em banho-
maria invertido.

Pese o caldo obtido e calcule a
qguantidade de xantana a ser
usada, seguindo a propor¢ao
sugerida acima. Misture bem
com um mixer e guarde na
geladeira.

Imagens: Freepik



‘ Nhoque de mandioquinha com dashi e tucupi - montagem

AULA 2, RECEITA 1

Ingredientes para montagem

500 ml de tucupi

1 ramo de cerefélio

1 ramo de dill

2 flores de jambu, cortadas em 4
8 brotos de rabanete

8 folhas de manjericdo

8 brotos de beterraba

8 flores de manjericdo

5 mg de pimenta sansho em po

Montagem

Ponha o tucupi em uma panela grande,
acrescente os nhoques e aquega-os, sem
deixar ferver.

Com uma escumadeira pequena, retire
os nhoques e distribua oito unidades
por prato fundo.

Sobre cada nhoque, coloque uma erva
ou um broto e a pimenta sansho.

Aqueca o dashi, sem ferver, e leve a
mesa em jarrinhas. Verta-o ao lado dos
nhoques.

Serve 8 pessoas

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Lamen de pato
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Dashi de pato

parte da receita “lamen de pato”
AULA 2, RECEITA 2

-

Rende 53 por¢des de 150g cada.

Ingredientes

5 litros de agua de kombu
5 litros de tucupi

300 g de bacon

150 g de cogumelo
yanomami desidratado
10 cebolas

1 kg de pé de porco

1 kg de pé de galinha
500g de jambu

Shoyu

Vinagre de arroz

\

1.

2.

Modo de preparo

Aqueca os 5 litros de agua em
uma panela com o kombu.
Quando atingir a temperatura
de 60 graus, baixe o fogo e
cozinhe por 45min. Retire o
kombu e reserve.

Asse os pés de galinha, os pés
de porco e as carcacgas de pato
no forno a 200°C até que
fiqguem bem dourados.

Corte as cebolas ao meio e
gueime as suas partes internas
na frigideira.

4. Coloque todos osingredientes

no dashi de kombu, com
excec¢ao da erva jambu.
Cozinhe em fogo baixo por
aproximadamente 12 horas.
Coe o caldo e resfrie-o de um
dia para o outro.

No dia seguinte, retire o
excesso de gordura que sobe a
superficie. Leve novamente ao
fogo e faca uma infusao com o
jambu, por 40 minutos. Coe o
caldo e tempere com shoyu e
vinagre de arroz a gosto.

Imagens: Turkub, Smashicons



Confit de pato

parte da receita “lamen de pato”

AULA 2, RECEITA 2

-

Rende 50 porgoes.

Ingredientes

10 sobrecoxas de pato

5 litros de oleo de girassol
3 cravos

2 canelas

1 macé-verde

1pera

Sal grosso

\

Modo de preparo

1. Temperar as sobrecoxas de pato com sal grosso e deixa-las
no sal durante 1 hora. Retirar o excesso de sal.

2. Cortar amaca-verde e a pera em 8 pedacos.

3. Colocar as sobrecoxas em uma assadeira funda.
Acrescentar os pedacos de pera e macga-verde, as especiariase o
6leo, que deve cobri-las. Confitar no forno a 90°C durante 12
horas.

Imagens: Turkub, Smashicons



Cogumelos enoki [/ pak choi [ yuzu confit

Parte da receita “lamen de pato”

AULA 2, RECEITA 2

-

Cogumelos enoki

Rende 5 porgdes

Ingredientes

* 100 g de enoki
» Shoyu
+ Oleo de gergelim

Preparo

Saltear os enokis em uma frigideira
bem quente com um pouco de dleo
de gergelim. Temperd-los com um
pouco de shoyu.

Pak Choi

Rende 5 porg¢oes

Ingredientes

* lunidadede pak choi
* Azeitedeoliva
* Sal

Preparo
1. Retire as folhas de pak choi.

Branqueie-as em uma panela
com dgua fervente e sal.
Resfrie as folhas em banho
maria invertido.

Salted-las em uma frigideira
com um fio de azeite de oliva.
Tempere com sal.

Yuzu Confit
Rende 53 porg¢oes

Ingredientes

* 5unidades de yuzu
* 1kgdesal grosso

Preparo

1. Corte os yuzus em quatro e
recheie com o sal grosso.

2. Coloque os yuzus em um saco a
vdcuo grande e deixe confitar
por 3 meses, na geladeira.

3. Quando estiverem prontos, retire

as polpas das cascas, enxague-
as e corte em brunoise.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Lamen de pato - montagem

AULA 2, RECEITA 2

-

Ingredientes para montagem

Broto de amaranto

Montagem

Em uma salamandra, aqueca 60g da sobrecoxa de
pato, desfiada em grandes pedacos.

Coloque a sobrecoxa no centro de um prato fundo
ou bowl. Adicione a brunoise de yuzu em cima da
carne do pato.

Acrescentar o enoki em volume, de modo que ele
“imite” o [dmen.

Finalize com duas folhas de pak choi levemente
dobradas e os brotos de amaranto. Sirva o dashi de
pato a parte em uma jarra previamente aquecida.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Mochi de Bacuri




Agua de bacuri / geleia de bacuri

Parte da receita ‘“mochi de bacuri”
AULA 2, RECEITA 3

'Y ) ©
Agua de bacuri Geleia de bacuri
Ingredientes Ingredientes
* 1kg polpa de bacuri 100 g polpa de bacuri (utilizar
 1kg dgua mineral a polpa restante da
preparacdo da dgua)
Preparo * 40 g aclcar de confeiteiro
1. Aquega a dgua e a polpa,
ndo precisa ferver. Preparo
2. Peneire bem e separe o 1. Coloque a polpa como
liquido do sdlido que ficou actcar numa panela e leve
na peneira. Com esse solido, ao fogo até ferver,

N

Bata bem no thermomix.
3. Deixe resfriar e coloque a
geleia numa manga de
confeiteiro.

faremos a geleia.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



‘ Mochi de bacuri

AULA 2, RECEITA 3

7~

Ingredientes

* 300 g de dgua de bacuri
* 1509 defarinha de arroz

glutinosa

* 150gdeaclcarde

confeiteiro

\

Modo de preparo

Sobre uma bancada, coloque um sil pat e polvilhe com a
farinha de arroz. Reserve.

Peneire 0s secos numa vasilha que possa ir ao microondas.
Adicione a agua de bacuri e cozinhe em micro-ondas por 5
min, interrompendo de minuto em minuto, para mexer bem.

Retire a massa do recipiente e coloque sobre o sil pat
polvilhado com a farinha de arroz. Polvilhe mais farinha de
arroz sobre a massa e abra imediatamente com um rolo de
massa até atingir a espessura de 2mm.

Corte quadrados de aprox. 8x8cm. Recheie com uma camada
bem fina de geleia de bacuri e enrole como um rocambole.
Guardar em recipiente hermético dentro da geladeira.

Imagens: Turkub, Smashicons



Pipoca de arroz e sorvete de Matcha

Parte da receita ‘“mochi de bacuri”
AULA 2, RECEITA 3

gorvete de Matcha

Pipoca de arroz

Ingredientes

* 509 de arroz selvagem
« 250ml de dleo de girassol

Preparo

1. Aqueca o oleo de girassol a
170° C.

2. Frite os grdos de arroz até
estourarem como pipoca.
Retire rapidamente com
uma escumadeira e escorra
em papel toalha.

r

Ingredientes

* 709 g leite integral

« 215 g creme de leite

« 137 g dextrose

* 42 g leite em po

 27g agucar invertido

* 6 ¢ liga neutra (estabilizante para sorvetes)
* 509 acucar

« 10 g matcha

Preparo

1. Aqueca os cinco primeiros ingredientes até
alcangar 40°C.

2. Adicione a liga neutra e mexa bem, cozinhe
até alcancar 85°C.

3. Coe, resfrie em banho maria de gelo e mixe
com matcha.

4. Bata na mdquina de sorvete.

Imagens: Good Ware, Smartline, Freepik



Ceviche de caju
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Raspadinha de caju

Parte da receita “ceviche de caju”
AULA 2, RECEITA 4

_

Ingredientes
« 2folhas de gelatina incolor

* 1,150 kg de caju, fresco e sem
a castanha

* 25gdedextrose
« 25gdeacicar

* 38gdecachaca

\

Modo de preparo

Hidrate a gelatina com agua e
gelo e reserve.

Passe os cajus pela centrifuga e
deixe repousar por
aproximadamente 12 horas na
geladeira.

Remova o excesso de espuma e
polpa da superficie e coe sobre
dois pedagos de etamine
sobrepostos.

Porcione 500 g dessa agua de caju
e leve 1/5 ao fogo com a dextrose
e o aglcar até aquecer.

Fora do fogo, adicione a
gelatina hidratada ja escorrida
e mexa até derreter. Adicione a
cachaca e o restante da agua
de caju.

Guarde em uma vasilha funda
e tampada e leve ao
congelador. No momento de
servir, raspe com um garfo,
formando a raspadinha.

Imagens: Pixabay, Smashicons



Leite de castanha de caju

Parte da receita “ceviche de caju”
AULA 2, RECEITA 4

—

Ingredientes

* 400 g de castanha de caju,
torrada e sem sal

* 4009 dedgua

\

Modo de preparo

Bata no liquidificador a castanha
com a agua na funcao pulsar.

Passe a mistura pela centrifuga e
coe em um pedaco de etamine.
Guarde em um recipiente fechado
na geladeira.

Imagens: Pixabay, Smashicons



‘ Ceviche de caju - montagem

AULA 2, RECEITA 4

_
N

: Ingredientes para montagem
* 6cajus, sem pele e em cubos médios

e Sal

2 limoes Taiti espremidos

1/2 cebola roxa, em julienne fino

» 1 pimenta-dedo-de-mog¢a, sem
sementes e em brunoise fino

* 5gde coentro, so as folhas
finamente picadas

* Brotos de coentro

* Florde sal

.

N

Montagem

Em um bowl, tempere o caju comssal, o
suco de limao, a cebola, a pimentaeo
coentro.

Misture bem e acrescente o leite de
castanha.

Em um prato fundo, ponha o ceviche de
caju e, por cima, a raspadinha.

Finalize com os brotos de coentroe a
flor de sal.

Serve 10 pessoas

Imagens: Pixabay, Smashicons



‘ Banana caicara

PUCRS cfzisé&s DA SAUDE




Agua de peixe [ caldo caicara

Parte da receita “banana caicara”

AULA 2, RECEITA S5

»)

Agua de peixe
Rende 13 por¢des menu degustacao
Ingredientes

* 5kgdecarcaga e cabegas de

peixes
- Agua
Preparo

1. Limpe ascabecas de peixe
retirando as guelras e o sangue
restante. Lave em agua corrente.

2. Coloque as cabecas e carcacas de
peixes em uma panela e cubra
com agua. Cozinhe em fogo baixo
por 2 horas.

3. Coeocaldoereduza-oadois
litros.

Caldo caicara
Rende 13 por¢des menu degustacao
Ingredientes

»  2kgde dgua de peixe

* 2,1 kg de tomate ralado

* 809 de pimentdo vermelho
* 30gdealho

* 60gdeaipo

* 3509 decebola branca

* 100gdejamon

* 1 pimenta dedo de mog¢a

Preparo

1.

Rale o tomate em um ralador
até chegar na pele, que deve
ser descartada.

Corte os legumes e o jamon en
brunoise. “Rasgue" a pimenta
dedo de moga em dois.
Refogue rapidamente o jamon,
o alho, a cebola, o pimentaoeo
aipo. Acrescente por ultimo o
tomate e a pimenta.

Adicione a agua de peixe e
cozinhe o caldo por alguns
minutos.

Coe.

Imagens: Darius Dan



Clarificagao e finalizacao do caldo

Parte da receita “banana caicara”

AULA 2, RECEITA S5

»)

Clarificacao caldo

Rende 13 por¢des menu degustacao

Ingredientes

2 kg de caldo
400 g de clara de ovo

Preparo

1.

2.

Para cada L de caldo, separar 200 g de
clara de ovo.

Leve o caldo a ebulicdo. Quando ferver,
acrescente as claras batendo bem com
um fouet/batedor.

Quando o caldo ferver novamente e as
claras coagularem, faca um furo nas
claras e baixe o fogo. Cozinhe por 15
minutos.

Coe o caldo em um chinois forrado com
filtro de café ou com um pano limpo.

Finalizacao do caldo

Rende 13 por¢des menu degustacao

Ingredientes

20 g de Coentro

20 g de Salsinha

20 g de Ciboulette

1 Pimenta de cheiro

1 Pimenta dedo de moga

Preparo

1.

Lave as ervas e adicione no caldo
guente. Deixe infusionar por
alguns minutos junto com as
pimentas rasgadas.

Coe o caldo no chinois fino.
Tempere com sal e um pouco de
suco de limao Taiti.

Imagens: Darius Dan



Banana ouro / farofa /| edamames

Parte da receita “banana caicara”

AULA 2, RECEITA 5

»)

Banana ouro

Ingredientes

* 13 bananasouro

* 200 g de farofa

* 70 g de manteiga de limdo
* Raspas de 2 limdo Taiti

Preparo

1. Descasque as bananas.
Tempere com as zestes de
limao.

2. Coloque as bananas em sacos
avacuo, com um pouco de
manteiga, e leve ao ronner por
20 minutos a 63°C.

3. Retire do saco a vacuo, retire o
excesso de liquido, e empane-
as na farofa de farinha d’agua.

Farofa

Ingredientes

* 200 g de farinha d’agua
* 70 g de manteiga de limdo
* Sal

Preparo

1. Toste afarinha d’aguaem
uma frigideira com a
manteiga de limao.

2. Tempere com sal.

Edamames

Ingredientes

260 g de edamames descascados

Preparo
1. Branqueie as favas de
edamame na agua fervente

com sal.

2. Resfrie em um banho maria
invertido.

3. Retire os graos de edamame
de suas favas.

4. Salteie/marque-os em uma
frigideira quente com um fio
de azeite de oliva. Tempere
com sal.

Imagens: Darius Dan



Banana caicara - montagem

AULA 2, RECEITA 5

»)

Montagem

1. Coloque 20 g de edamame por
prato.

2. Marque a banana na Josper (ou
no forno a 180°C por 5 minutos).

3. Aquecer o caldo caicara e servi-lo

a parte em uma jarra
previamente aquecida.

Imagens: Darius Dan



‘ Peixe do dia na folha de taioba
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Folhas de taioba / pasta de castanha /[ pure de jaca

Parte da receita “peixe do dia na folha de taioba ”
AULA 2, RECEITA 6

~

Folhas de taioba Pasta de castanha Puré de jaca
Rende 10 por¢Ges Rende 10 porcdes Rende 20 a 50 porcdes, dependendo do
tamanho da jaca
Ingredientes Ingredientes
Ingredientes
5 folhas de taioba « 150 g de castanhas do Pard
« 7glimdo confit no sal 1jaca madura
Preparo  2dentes de alho confit
1. Retire os talos das folhas de e 2col. sobremesa de azeite de alho Preparo
taioba. e Sal 1. Retire os carogos de jaca e
2. Branqueie rapidamente as recupere toda a polpa da fruta.
folhas em dgua fervente com Preparo Retire bem as "casquinhas" do
sal. 1. Nothermomix, bata aos poucos as carogo que ficam presas nos
3. Resfrie em um banho maria castanhas até virar uma pasta com gomos.
invertido. pequenos pedagos dentro. Cologue um 2. Bata no thermomix até virar um
pouco do azeite de alho confit. puréliso.

2. Retire a poupa branca do limdo e guarde
apenas a casca.

3. Laveas cascas para retirar o excesso de
sal. Corte-as em brunoise.

4. Tempere a pasta com a brunoise de limdo
confit, o alho confit esmagado e sal.

Imagens: Vectors Market, Smashicons



logurte natural / creme de jaca + iogurte

Parte da receita “peixe do dia na folha de taioba ”
AULA 2, RECEITA 6

~

Creme de jaca +iogurte

logurte natural Rende 15 porcoes

Ingredientes Ingredientes
1 kg de iogurte natural / » 220 giogurte escorrido
2 receitas de creme de * 509 purédejaca
jaca * 20 g suco de limdo siciliano
* Sal
Preparo
Em um chinois forrado Preparo
com filtro de café, deixe 1. Para essa receita, é muito
escorrer o soro do importante experimentar a jaca,
iogurte na cdmara fria pois quando ela esta muito madura
de umdia para o outro. a proporg¢do de puré de jaca muda

consideravelmente (de 70% a 20%)

2. Misturar todos os ingredientes.

Imagens: Vectors Market, Smashicons



Castanhas do para / Vinagrete vitelo, manteiga noisette e jerez

Parte da receita “peixe do dia na folha de taioba ”

AULA 2, RECEITA 6

~

Vinagrete vitelo, manteiga noisette e Jerez

Rende 10 por¢oes

Ingredientes Preparo

» 180 g Caldo de vitela (reduzido
para demi glace)™*

=

Reduzir o caldo até obter uma
demi glace e reservar.

Ingredientes

* Manteiga noisette 2. Numa panela, colocaros 180 g

* 5gVinagre de Jerez

* Manteiga noisette (deve ser aquecer.

de demi glace com o Jereze

misturada, somente depois de a 3. Retirar do fogo e juntar a

vinagrete acima ter sido feita).

**Caldo de vitela: rende 4 litros

Ingredientes «  75gdealho, amassado

com a ldmina da faca

*  3,5kgdeossos de vitela « 500 g de cenoura, em

*  Azeitedeoliva pedagos

* 2509 decebola, em «  25gdetalo de salsinha,
pedacos em pedagos

* 2509 dealho-poro, em 350 mlde vinho tinto seco
pedacos e 10litros de dgua

manteiga noisette.

Preparo

1. Aqueca o forno a 250°C. Lave as carcagas de vitela,
seque-as em papel absorvente e asse por 30
minutos, com um fio de azeite de oliva, até ficarem
bem douradas.

2. Emuma panela grande, aqueca o azeite de oliva e

doure a cebola, o alho-poré e o alho. Refogue por
alguns minutos e acrescente a cenoura, os talos de
salsinha, as carcacas assadas, o vinho e a agua.

100 g de castanhas do pard

Castanhas do Para frescas
Rende 10 por¢des

Preparo

1. Laminar as castanhas na
mandolina, de modo que
figuem bem finas.

2. Leve ao josper poralguns
segundos para tosta-las.
No caso de ndo se ter um
Josper, asse no forno a
160°C até que elas fiqguem
levemente douradas.

3. Cozinhe o caldo em fogo baixo, sem deixar

ferver, por 6 a 8 horas. Ao longo desse
periodo, escume a gordura e os residuos
que subirem a superficie.

Coe em um chinois, resfrie em banho-maria
invertido e guarde na geladeira.

No dia seguinte, descarte a camada de
gordura da superficie e reserve o caldo.

Imagens: Vectors Market, Smashicons



Limao confit no sal / alho confit

Parte da receita “peixe do dia na folha de taioba ”

AULA 2, RECEITA 6

~

Limao confit no sal
300 g de limao confitado

Ingredientes

* 1kg delimado siciliano
* 1kgdesal grosso

Preparo
1. Corte os limbes em quatroe
recheie com sal grosso.

2. Coloque em sacos grandes a
vacuo.

Alho confit

Ingredientes

* 150gdealho
* 300 g de azeite de oliva

Preparo

1. Coloque os dentesde alho
em um saco a vacuo, junto
com o azeite de oliva.

2. Coloque noronnera63° até
que fiqguem bem macios.

Imagens: Vectors Market, Smashicons



‘ Peixe do dia na folha de taioba - finalizagao do prato

AULA 2, RECEITA 6

~

Peixe
Dourado, tainha

Preparo
1. Porcione o peixe em pequenos
pedacos de 50 g.

2. Tempere com sal.

3. Coloque uma camada de pasta de
castanhas em cima do peixe.
Tempere com azeite de oliva.

4, Embrulhe nafolha de taioba e asse
no forno (josper) por
aproximadamente 6 minutos.

Finalizacao

Em um prato fundo, colocar 5 pontos
do creme de jaca no prato. Em cima
de cada ponto, colocar uma lamina
de castanha do para assada.

Colocar o peixe no lado esquerdo do
prato.

Finalizar com o molho de vitelo e
manteiga noisette, sobre o peixe.

Colocar duas laminas de castanha do
para em cima do peixe.

Imagens: Vectors Market, Smashicons



Destaques

Veja nessa pagina as principais ideias expressas pela professora.

“A gente tem uma cozinha que se baseia muito no cotidiano.”

“A cozinha japonesa se baseia muito no umami.”

“O Japao tem essa coisa especializada: eles sao todos especialistas em alguma coisa.”

“A gente coloca em cada nhoque uma ervinha, um brotinho diferente para ter esse jogo também de cada colherada ter um sabor diferente.”
“A cozinha (autoral) tem a ver com essas histdrias que acabam se juntando e acabam resultando num prato.”

“A gente aprende as técnicas e tenta simplificar o maximo possivel.”

“A cachaca no sorvete retarda o processo de congelamento.”

“Em comum em todos os estados, a gente tem a farinha de mandioca. E, do sul ao norte, ela vai ficando mais molhada.”

“Eu gosto muito de pensar na nossa estética, (em) como é a comida brasileira, pra gente também trabalhar o ‘nosso’ belo.”

“O nosso gestual - como a gente cozinha, como a gente toca - é isso que faz a receita.”



Mapa da aula

Veja nessa pagina as principais ideias e ensinamentos vistos ao longo da aula. Os tempos marcam os

principais momentos das videoaulas onde os assuntos sao abordados.

Parte 1l '
@

9

9

9

9

0:49
Momento atual do
Mani

A chef Helena Rizzo diz que
as receitas da segunda aula
retratam o momento atual
do Mani, inspiradas no
cotidiano do brasileiro e,
especialmente, do
paulistano.

Ela fala daimportancia de

6:54

Receita 1:
Nhoque de
mandioquinha

A primeira receita
apresentada é o nhoque
de mandioquinha e
araruta, acompanhado
de dashi de tucupi.

7:31
Umami

O umami (glutamato monossodico) é o
quinto sabor além dos conhecidos doce,
salgado, amargo e azedo, e que esta
presente na gastronomia japonesa.
Enquanto os ocidentais baseiam o sabor
no sal, no doce e na gordura, os
japoneses se baseiam no umami.

Para acrescentar o gosto umami no

29:27
Receita 2:
Lamen de pato

Na sequéncia, a professora
mostra como se faz um
lamen de pato, receita
oriental. Para preparar o
dashi que acompanha o
[dmen, Helena usa
ingredientes menos
convencionais, como tucupi,

42:54
Receita 3:
Mochi de Bacuri

A chef fala sobre a tradicdo do
mochi, doce de arroz tipico
do Japao. A receita de mochi
de Helena Rizzo tem o
diferencial de ser feita com
bacuri, fruta popular no norte
do Brasil.

prato, Helena Rizzo prepara um dashi

basico (caldo japonés) a base de alga

jambu e pé de porco.

valorizar os ingredientes kombu.
locais e aplicar as técnicas
com criatividade.
¢ * 0 ’ 0
_. -
0:46 2:53 5:42 14:17 27:15 49.21 o
A cozinha brasileira Rec?ita 4: ) Sobre as Receita 5: Receita 6: Aimportancia do
- Ceviche de caju tendéncias Bananacaicara  Peixe do dia na folha gestual
A chef Helena Rizzo diz que a gastron6micas de taioba o o

segunda parte da aula sera
focada no jeito brasileiro de
se alimentar. Ela diz gostar
de trabalhar com
ingredientes do cotidiano,
que passam desapercebidos.
Os destaques s3o os
ingredientes regionais.

O ceviche é uma receita
tipica do peru. A

professora entdo usao
caju para dar um toque
de brasilidade ao prato.

A chef Helena Rizzo
aponta que a busca na
cozinha hoje é dominar as
técnicas para depois
simplifica-las ao maximo.

Helena Rizzo mostra
como preparar um
cozido de peixe a
moda caicara. Porém,
ela utiliza o peixe
apenas no caldo, e usa
a banana daterra
como ingrediente
principal.

Alltima partedaaulaéo
preparo do peixe do dia na
folha de taioba. No caso, a
chef escolheu a tainha para
fazer a receita.

professora, o gesto do
cozinheiro é mais
importante que a receita.
Muitos profissionais
destacam-se por imprimir
seu método proprio.



Aula 2

Acesse o ambiente EAD e selecione a aula correspondente.

O acesso as aulas ocorre dentro do ambiente EAD para
garantir que o conteldo seja exclusivo a vocé.



® o 'g‘q ‘g :seysodsoay
Exercicios
AULA 2

1. Do que é feito o dashi basico?

A B - C D
Manjeric3o e Agua Kombu e Agua Limdo e Sal Shoyu e Aclicar

2. 0 umami é valorizado em qual culinaria?

A B C D
Tailandesa Chinesa Peruana Japonesa

3. Qual dos ingredientes abaixo é utilizado no dashi preparado para o lamen de pato?

A B Cc D
Polpa de bacuri Pé de porco Cachaca Limoes taiti espremidos



Exercicios
AULA 2

4. 0 ceviche é uma receita tipica de qual pais?

A B C
Colombia Bolivia Peru

5. Qual a fruta usada por Helena Rizzo no preparo do peixe a caicara?

A B o
Maga Laranja Maracuja

Brasil

D
Banana ouro

‘g ‘D :eysodsay



AULA3

Nas proximas paginas, vocé tera os conteldos da 3? aula dessa disciplina.

Unigo Europela

FUNDAMENTOS E RECEITAS

Veja os conceitos fundamentais necessarios
para uma boa experiéncia com as aulasem
video.

Os fundamentos sao opcionais. Se nao sentir

necessidade de vé-los, avance para os outros
conteddos.

EXERCIiCIOS

Fazer exercicios logo apods ver o contelddo
facilita a retencdo. Aproveite.

VIDEOS DA AULA 3

Técnicas de seguranca sanitaria.

0 acesso as aulas ocorre dentro do ambiente EAD o
Os exercicios simulam a

para garantir que o contetdo seja exclusivo a

A prova online da disciplina.
VOCé.




Bactérias encontradas nos alimentos

AULA 3, FUNDAMENTO 1

Salmonella

Origem
fezes de animais domésticos e selvagens
Alimentos contaminados
ovo e derivados, maionese, produtos de origem
animal, vegetais, chocolate

Doencgas
salmonelose, septicemia, bacteremia

E a causa da maioria dos surtos alimentares no
Brasil. Os sintomas (diarreia, vOmito, nausea)
surgem menos de um dia apds a infeccdo, e a
doenca dura entre 4 e 7 dias. Em alguns
alimentos, como o chocolate, a dose infecciosa é
menor - o que significa que é necessario um
volume menor de bactérias para causar infeccao.

E. coli O157:H7

Origem
fezes animais, agua contaminada, vegetais
Alimentos contaminados
leite cru e derivados, carne mal passada, vegetais

Doengas
colite hemorratica, sindrome hemolitica

Este sorotipo de E.coli ndo é acusado pelos
métodos tradicionais de verificagdo. Uma vez
no corpo humano, liga-se a mucosa intestinal
e produz uma toxina (chamada de verotoxina
ou Shiga-toxina) que interrompe a sintese
proteica dos érgdos. Comparada a outras
variacbes de E.colii a O157:H7 ¢
especialmente virulenta: sua dose infecciosa

é centenas de vezes menor.

Listeria monocytogenes

Origem
fezes, solo, vegetais em decomposi¢do
Alimentos contaminados
leite cru e derivados, carne e derivados
Doengas
listeriose, meningite

A listeria é uma das bactérias mais perigosas
causadoras de surtos alimentares, por trés
motivos:  primeiro, se reproduz em
temperaturas de 1 a 40°C, o que significa que
se multiplica em geladeiras; segundo, pode
formar biofilme, uma capa bacteriana que a
torna mais resistente; terceiro, pode causar a
listeriose, que tem taxa de mortalidade alta -
entre 20 e 50%.

Imagens (esq. p/ dir.): NIAID, NIAID, Mcrobewiki



Higienizacao da alface

AULA 3, FUNDAMENTO 2
Lave as folhas da alface % .
1 . E o vinagre?
, com agua corrente.
Essa primeira etapa oo Retire as folhas da solugao e
serve para limpar a AR 3 . s
« enxague com agua potavel. Esse

sujeira e desgrudar s o
ultimo passo serve para eliminar

larvas, ovos e outros l tioio d ) .

: ualquer vestigio de perigo quimico

organismos das folhas. qua’q & PErgo quil
e gosto do cloro. Se apds o enxague
a alface ficar com gosto, é porque a
concentragao da solugao estava
muito alta.

Higienize as folhas numa solucao

clorada. A concentracgao de cloro na
agua deve ser de 250ppm (partes por

milhdo), e a dgua deve ser potavel.

Vocé pode monitorar a concentracao

do cloro na solucdo usando uma fita y

de papel filtro com reagente. Outra

opcao é adquirir um dosador

automatico. — }/
L]

Imagens: Iconnice, Flaticon, Schmidt Sergey, corpus delicti



Destaques

Veja nessa pagina as principais ideias expressas pelo professor.

“A Ciéncia tem que servir para validar certos procedimentos, mas nunca passando por cima da legisla¢ao.”
“Nos ultimos 20 anos, a salmonella enteritidis tem sido a principal causadora de surtos no Brasil.”

“Todo alimento tem risco. Tem que ver se aquele risco (...) é aceitavel ou ndo.”

“Muitas vezes o restaurante nao conhece o seu fornecedor.”

“Sejam chatos - e chatas - para ter o melhor produto.”

“Agrotoxico ndo é a melhor coisa do mundo, mas, se bem utilizado, também n&o é um bicho de sete cabecas.”
“Eu tenho que inibir que ela (bactéria) se multiplique. Como? Conservando acima de 60 ou abaixo de 5 graus.”
“Se essas empresas (que primam por qualidade) tém problema, pode ser que em outras tenha mais ainda.”
“Imersdo em solucgdo clorada (...). Isso é o que mata a bactéria.”

“Se tem gosto de cloro, é porque alguém errou a concentracdo.”

“Se ndo tem medidor de volume, ndo tem dosador e ndo tem reldgio (pra controlar o processo de higienizacdo), o erro vai estar ali.”
“0O ideal para armazenar a alface é (temperatura) de 0 a 4°C.”



Mapa da aula

Veja nessa pagina as principais ideias e ensinamentos vistos ao longo da aula. Os tempos marcam os principais momentos das videoaulas onde os assuntos sdo abordados.
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16:12 22:58 48:54 43:11 0:09 15:06
Surtos de infec¢ao Procedéncia de Efeito do Boas praticas Boas praticas agricolas Perigos quimicos
no Brasil alimentos congelamento agricolas (contmuagao) (agrotoxicos)

Foram notificados 17 mil
surtos de doencgas
transmitidas por alimentos
nos ultimos dez anos. O
numero real é maior, porque
a maior parte dos casos nao
é notificado. A principal
bactéria causadora de surtos
no Brasil é a salmonella.

Afora casos
excepcionais - como o
dos queijos em Minas
Gerais -, todos os
alimentos precisam ter
procedéncia legal para
serem usados em
restaurantes. Produtos
nao-industrializados,
COmMo a maionese
caseira, sao proibidos
pela Vigilancia

na bactéria
O congelamento
rapido ndo mata a

bactéria. O

congelamento
devagar, doméstico,
sim: as moléculas de
agua congelame
rasgam a bactéria.

¢ Solo: deve ser
avaliado antes de se
plantar.

* Adubo organico: deve
ser compostado, para
matar bactérias. Ndo
se deve utilizar
dejetos organicos
(fezes) no adubo.

Agua de irrigacdo: quanto

mais superficial a fonte (agude,

rio), pior a contaminagao.

* Animais nas plantagoes:
evitar. Deixam fezes na terra.

+ Lavagem pos-colheita: deve
ser feita com agua potavel.

* Transporte: veiculo deve ser
de uso exclusivo para o
transporte de alimentos.

Nao existe efeito agudo
de intoxicacao por
agrotoxicos via
alimentagdo. Se bem
controlados, os riscos
para alimentacao sao
despreziveis, a0 menos
no curto prazo.

' ' Sanitaria. Parte 3 ' ' '
o
22:19 43:30 0:09 Bactérias importantes 30:55 43:36
Perigos biologicos Fungos * E.coli: causa colite hemorratica (diarreia,  Como higienizar Pesquisa: risco de
(bactérias) Liberam toxinas que, a longo prazo, dores abdominais) e sindrome hemolitica y,a qyrag salmonella e e.coli nas

S30 as principais causadoras dos 53° cancerigenas. A curto prazo, a
surtos alimentares. Multiplicam- Ingestéo de fungos ndo causa mal.

se nos alimentos. N
Os fungos sao eliminados com a

lavagem dos silos de

A maior parte das bactérias )
armazenamento dos alimentos.

morre a temperaturas

(destruicdo das células do sangue, faléncia

de 6rgaos).

Salmonella: causa gastrenterite (diarreia,
vomito). Comum em ovos, produtos de

origem animal e vegetais.

Listeria monocytogenes: a mais perigosa

1. Lavagem folha afolha com
agua corrente.

Imersao em solucao
clorada de 100 a 250ppm
por 15 minutos.

Enxague com agua potavel

N

alfaces

O professor relata pesquisas que
mostraram que a alface pode
ficar 1 hora e 18 minutos fora da
refrigeragdo até a salmonella

aparecer (bactéria que surge
mais rapidamente).

das trés, tem sintomas iniciais semelhantes a
gripe e causa infeccao generalizada. Taxa de
mortalidade de 20 a 50%. Desenvolve-se em
queijo, carnes e leite cru. Industrias de
minimamente processados sao ambientes
propicios para o seu aparecimento

Conhecer o fornecedor e a qualidade

superiores a 70°C (ndo morrem !
com que ele armazena os alimentos

com o frio), exceto as
esporuladas, que necessitam de é fundamental.
esterilizagdo (aquecimento de

137 a 143°C por 3 a 5 segundos).

corrente.
E importante fazer registro
do tempo e dosagem do

Portanto, o cozinheiro tem
cloro.

1h18min para trabalhar o seu
prato com a alface fora da
geladeira.



Aula 3

Acesse o ambiente EAD e selecione a aula correspondente.

O acesso as aulas ocorre dentro do ambiente EAD para
garantir que o conteldo seja exclusivo a vocé.



Exercicios

AULA3

1. Qual o efeito do congelamento de alimentos sobre a bactéria?

A B o

Congelamento rapido mata as bactérias Congelamento lento mata bactérias Bactérias ndo morrem com nenhum tipo de

congelamento

2. Qual das alternativas a seguir é uma boa pratica agricola?

A B C
Irrigar a plantacdo com dgua de fontes Utilizar fezes de animais no preparo do Reaproveitar a agua da lavagem
superficiais como rios e acudes adubo organico

3. Complete a frase: “a maior parte das bactérias morre em temperaturas a partir de...”:

70°C 90°C 100°C

'V ‘q ‘g :seasodsay

D
Congelamento lento retarda a agao das
bactérias, sem mata-las

D
Compostar o adubo organico

143°C



g ‘) :seysodsay

Exercicios

AULA3

4. Qual bactéria é responsavel pela maior parte dos surtos de contaminagao alimentar no Brasil?

A B o D
E.coli E.coli O157:H7 Salmonella Listeria Monocytogenes

5. Qual a melhor substancia para a higienizacao de verduras?

A B Cc D
Vinagre Cloro Agua potdvel Fldor



GUIA TECNICO

Aqui sdo abordadas as principais técnicas utilizadas ao longo da disciplina.

Sugerimos a visualizagdo dessa secao
previamente ou posteriormente as aulas,
também como uma forma de aprender ou
rever técnicas que tém multiplas finalidades.
Nesse caso, as técnicas sdo apresentadas sob
o contexto da Cozinha Autoral do Chef,
sendo uma interessante forma de aprender
ou exercitar técnicas com um objetivo
concreto e aplicavel.

Algumas técnicas sao exploradas
adicionalmente  em video, sempre que
necessario.

Caso vocé sinta necessidade de maior
aprofundamento técnico, sdo disponibilizadas
bibliografias especificas para consulta, mas
vocé também pode ficar a vontade para
solicitar maiores aprofundamentos ao seu
professor PUCRS no férum da disciplina ou a
equipe de atendimento.

E importante a observacdo de que as aulas
sdo o inicio de um conteldo que pode ser
explorado conforme a necessidade de cada
aluno pelo seu contato com o professor nos
canais de interacao.

Elaboragdo do Guia Técnico: Elis Regina Alfama



GASTRONOMIA MOLECULAR

UTILIZADA EM ALGUMAS RECEITAS AO LONGO DA DISCIPLINA

O QUE E:

Um novo movimento surgiu na década de 90, idealizado pelo fisico Nicholas Kurti e pelo quimico Hervé This, marcou a historia da cozinha. A expressao gastronomia
molecular, que integra a ciéncia dos alimentos, procura investigar as transformacodes fisico-quimicas que ocorrem com os ingredientes durante a cocgao.

Ferran Adria, um chef espanhol, foi das personalidades mais importantes na divulgacao do uso de técnicas diferenciadas e cientificas dentro das cozinhas e
influenciou varios outros chefs, de varias nacionalidades, na busca de novas sensacdes e emocgoes, aliando novas técnicas e tecnologias que proporcionassem
criatividade na cozinha. Esses outros chefs, passaram a utilizar essas novas técnicas que os possibilitaram criar com mais liberdade seus pratos e obter resultados
surpreendentes.

O QUE FAZ:

Esse movimento recebeu varias designacdes, entre elas, “Cozinha de Vanguarda”, “Molecular”, “Criativa/Multissensorial” e “Tecno-emocional”. Essa nova cozinha
resgata a cultura, as vivéncias, as raizes e as experiéncias de cada chef, buscando o despertar dos sentimentos, memarias afetivas, nostalgia, conforto e muitas
emocoes. Aflorando ainda a criatividade nos pratos apresentados e a autoria dos mesmos, e possibilitando a introdugao de ingredientes considerados de pouco
valor no mercado.

COMO UTILIZAR:

Diferentes abordagens na cozinha tém sido evidenciadas por alguns chefs como Heston Blumenthal, Grant Achatz e René Redzepi, pioneiros na cozinha
contemporanea e influenciados por Ferran Adria. Esses chefs empregaram novas técnicas e recorreram a utilizacao de espessantes, gelificantes e emulsionantes
ja utilizados ha muitos anos pela industria alimenticia. Levaram para as cozinhas dos restaurantes e até para as cozinhas domeésticas, esses ingredientes que ja
eram utilizados ha muitos séculos em outros paises, como a Asia por exemplo, e que sdo extraidos de algas, plantas e tubérculos.

No entanto, para utilizagcao adequada desses ingredientes, € importante ter um conhecimento profundo dos mesmos e das técnicas utilizadas para obter
resultados satisfatorios. Para impressionar € proporcionar aos comensais sensacoes, sabores e texturas diversas, essas técnicas e ingredientes sao bastantes
utilizados nos “menus degustagao”, onde sao oferecidas uma variedade de pequenas porgoes € ainda com atengao especial para a estética destes pratos.

Aliada a tudo isso, a preocupag¢ao com a qualidade desses produtos vai desde a utilizagao de frutos e vegetais da época (respeitando a sazonalidade), de produtos
organicos e valorizagao dos produtos locais e ainda a responsabilidade para a sustentabilidade do meio ambiente.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

Moura, Joana. Cozinha com Ciéncia e Arte. By Cooking Lab. Joana Moura e Beltrand Editora. 20T1.




Assista ao video demonstrativo

ESFERIFICACAO o

COM ALGINATO DE SODIO | Usada na receita Mini burrata | Aula 1, parte 1, 17min24s - plataforma

O QUE E:

O alginato € um texturante de origem vegetal, sendo extraido de diversas algas marrons ou castanhas. O alginato de sédio € um dos ingredientes
utilizados na técnica de esferificagcao que consiste em aprisionar liquidos dentro de esferas gelificadas de varios tamanhos.

O QUE FAZ:

Como espessante, aumenta a viscosidade de liquidos que nao contenham calcio na sua composicao. Como gelificante, para formar géis,
precisam da presencga de calcio (leite, iogurte, creme de leite, por exemplo), o que permite produzir esferas.

COMO UTILIZAR:

De sabor neutro, nas preparagdes utilize agua mineral com baixo teor de calcio na sua composicao, para que o alginato seja dissolvido. Pode ser
utilizado em alimentos com graus de acidez variados, sendo um pH étimo entre 4 e 7.

Para esferificacao, sao utilizadas duas técnicas: a basica e a inversa. A esferificacao basica consiste em submergir um liquido com alginato de sédio em
um banho de calcio (lactato ou gluconato), como por exemplo, “caviar”. Esferas essas com uma membrana muito fina que explodem facilmente.

Ja na esferificagcao inversa, consiste em submergir um liquido com calcio em um banho de alginato de sddio. Essa técnica € utilizada para fazer esferas
maiores, do tamanho de gema de ovos, por exemplo. Essas esferas tém uma membrana mais espessa e podem ser manipuladas com mais facilidade.

n o ou ”n o u

Podem ser confeccionadas “esferas de iogurte”, “esferas de azeitonas”, “esferas de mucarela”, entre outras.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

McGee, Harold. Comida & Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinaria. Editora WMF Martins Fontes Ltda. 2014.

Moura, Joana. Cozinha com Ciéncia e Arte. By Cooking Lab. Joana Moura e Beltrand Editora. 2011.




GELIFICACAO

COM AGAR-AGAR |Usada na receita Gel de manjericdo | Aula 1, parte 1, 26min13s

O QUE E:

O agar-agar é um gelificante e espessante bastante utilizado na cozinha asiatica. E extraido de algas vermelhas marinhas. O gel é uma
substancia semelhante a gelatina que pode ter propriedades variando de elasticas e macias para quebradicas e rigidas.

O QUE FAZ:

O poder gelificante das algas € muito superior ao da gelatina (origem animal), isto quer dizer que, em concentragdes baixas, tem a capacidade de
formar géis.

O agar gelifica por volta de 38 °C, ja a gelatina gelifica e liguefaz em temperaturas que variam de 35 a 40 °C, enquanto que o agar € termorreversivel, s
se liquefaz a uma temperatura de 85 °C, o que torna possivel aquecé-lo a 80 °C e manter sua estrutura de gel tornando-o firme mesmo em
temperatura ambiente. Nao forma géis com alimentos muito acidos (pH <4), sendo o pH 6timo entre 4 e 10. Outro fator importante, € que todo agente
gelificante é espessante, mas nem todo o espessante forma gel.

COMO UTILIZAR:

Um dos exemplos de sua utilizagcao sao em formatos de espaguetes vegetais ou de frutas. Também pode ser utilizado nas preparagdoes de coquetéis
solidos, desde que as bebidas ndao tenham um pH muito acido e nem uma grande concentragao de alcool.
Em média se utiliza 10g para cada litro, aproximadamente. Aquecer até temperatura de 85°C, atingindo aparéncia viscosa.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

Moura, Joana. Cozinha com Ciéncia e Arte. By Cooking Lab. Joana Moura e Beltrand Editora. 20T11.
Haumont, Raphael. Um quimico na cozinha. A ciéncia da gastronomia molecular. Editora Zahar. 2016.




ESPESSANTE

GOMA XANTANA | Usada na receita Consommé frio de tomate | Aula 1, parte 1, 26min13s

O QUE E:

As gomas sao utilizadas ha bastante tempo pelas indUstrias de processamento de alimentos nos seus mais diversos setores, onde sao
amplamente utilizadas pelas suas propriedades espessantes e gelificantes. Numa forma mais ampla, uma goma € um polissacarideo
soluvel em agua, que pode ser extraido a partir de vegetais ou de microrganismos.

A goma xantana é obtida a partir da fermentacao de amido pela bactéria Xanthomonas camperis (bactéria frequentemente encontrada
em folhas de couves).

O QUE FAZ:

A goma xantana tem poder espessante, mesmo em baixas concentracdes. Muito utilizada na culinaria como espessante e emulsificante em molhos
para saladas e gelados. Proporciona textura lisa e cremosa a alimentos liquidos com qualidade superior a demais gomas e carboximetilcelulose. Na

industria cervejeira, € utilizada como estabilizante da espuma de cerveja. Além disso, com Oleos vegetais, leite e produtos lacteos, café, massas
alimenticias, entre outros produtos.

COMO UTILIZAR:

Pode ser misturada com liquidos ou secos. Utilizada como substituto do gluten na fabricagcao de paes.
Pode ser espessada a frio ou a quente, tolera acidos, sal, aquecimentos, enzimas e alcool até 60%.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

Moura, Joana. Cozinha com Ciéncia e Arte. By Cooking Lab. Joana Moura e Beltrand Editora. 20T11.




DEXTROSE

XAROPE DE MILHO | Usada na receita Salada Waldorf, Sorbet de aipo | Aula 1, parte 1, 37min05s

O QUE E:

E um acUcar simples, conhecido também como glicose. Sempre associada a outros acuUcares, a glicose é encontrada no mel e em muitas
frutas. Normalmente utilizada pelos chefs sob a forma de xarope de milho. Para fabricar o xarope de milho, os granulos de amido sao
extraidos dos graos de milho mole e sdo tratados com acidos e/ou com as enzimas de microrganismos ou de malte.

O QUE FAZ:

Por atrapalhar o movimento molecular, o enovelar dessas moléculas tem o efeito de impedir que os agucares presentes nos doces e balas se
cristalizem e criem uma textura granulada. Ajuda também a minimizar o tamanho dos cristais de gelo em sorvetes e gelados de frutas, o que
proporciona consisténcia lisa e cremosa. Por conter glicose, um acgucar higroscopico menos doce que o agucar de mesa, o xarope de milho ajuda a
prevenir a perda de agua e prolonga o prazo de validade dos alimentos. Por ser levemente acido, com pH entre 3,5 e 5,5, pode reagir com bicarbonato
de sddio e produzir dioxido de carbono, colaborando com a fermentacao.

COMO UTILIZAR:

Esse xarope é clarificado, descolorido e reduzido até alcancar a concentracao desejada. Bastante utilizado na gastronomia e muito importante na
confeitaria, onde € utilizado em varias preparagoes.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

McGee, Harold. Comida & Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinaria. Editora WMF Martins Fontes Ltda. 2014.




ACUCAR INVERTIDO

SACAROSE | Usada na receita Salada Waldorf, Sorbet de aipo | Aula 1, parte 1, 37min05s

O QUE E:

A sacarose, conhecida como agucar de mesa, € uma molécula composta, formada por uma molécula de glicose e outra de frutose. Entre
todos os agucares comuns, a sacarose € o que reune o mais util conjunto de propriedades, € o segundo mais doce depois da frutose, sendo
0 Unico gue mesmo em altas concentragdes presentes nas balas e compotas, mantém um sabor agradavel.

Outra propriedade importante da sacarose, € que € o segundo agucar mais soluvel, isto €, produz mais gomosidade na presenca de agua,
pois duas partes de sacarose possuem a caracteristica de se dissolverem em uma parte de agua.

O QUE FAZ:

A sacarose, quando sofre um agquecimento a 160 °C, inicia o processo de derretimento e quando alcanga a temperatura de mais ou menos 170 °C,
carameliza.

COMO UTILIZAR:

Quando a sacarose é aquecida acompanhada de algum acido, ela se desarruma e forma os dois agUcares que a constitui. Essa decomposi¢cao da
sacarose em glicose e frutose € chamada de inversao, e o resultado dessa mistura € o agucar invertido. Na composi¢cao do agucar invertido, temos 75%
de glicose e frutose e 25% de sacarose, e a frutose nao cristaliza na presenca de glicose e sacarose. O agucar invertido € encontrado no mercado na
forma de xarope. Muito utilizado na confeitaria, por limitar as chances de cristalizagcao da sacarose.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

McGee, Harold. Comida & Cozinha. Ciéncia e Cultura da Culinaria. Editora WMF Martins Fontes Ltda. 2014.




&
GLUCONOLACTATO DE CALCIO
GLUCONATO DE CALCIO E LACTATO DE CALCIO | Usada na receita feijoada do Mani | Aula 1, parte 2, 24min30s
O QUE E:

O Gluconolactato de Calcio € uma mistura de Gluconato de Calcio e Lactato de Calcio.

Gluconato de Calcio, por definicdo, € um sal de célcio, solUvel em dgua e insoltUvel em alcool, produzido a partir do acido glucénico por fermentacio. E um
suplemento mineral. Tem propriedade de formar ou fortalecer géis, onde os ions reagem com o alginato de sédio e solugcdes de gelana.

Por definicao, o Lactato de Sédio € um sal de calcio produzido por meio da fermentagao do acido 2-hidroxipropanadico. Soluvel em agua, mas
praticamente insoluvel em alcool. E uma pequena molécula de peso similar a um dissacarideo (sacarose), tendo mais solubilidade que o cloreto de calcio.
Nao é higroscopico, sendo recomendado como uma fonte de calcio.

O QUE FAZ:

Gluconolactato de Calcio é utilizado na alta gastronomia nos processos de elaboragao de esferificagcdes inversas em que € necessario despejar gotas do
alimento liquido com potenciagao em calcio (isto €, com adi¢ao de gluconolactato de calcio) sobre uma solugao de alginato de sodio. Utilizado em
liguidos com alto teor de calcio ou bebidas alcdolicas, podendo substituir o lactato de calcio.

O Lactato de Calcio também ¢é utilizado na esferificacao reversa, indicada para liquidos com alto teor de calcio ou bebidas alcdolicas, podendo
substituir o gluconato.

COMO UTILIZAR:

Muito utilizado na gelificacdo por fornecer célcio para reagir com o alginato, permitindo formacao de gel sem aquecimento. E utilizado na producéo de
balas, granulados e todas as formas de espaguete. Na mistura com o Gluconato de Calcio, reage com o alginato no processo de esferificagao inversa.

Deve ser usado na concentragcao de 1a 9%.

ONDE ENCONTRAR REFERENCIAS ACADEMICAS E TECNICAS

www.gastronomylab.com
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Técnicas espanholas Encontros entre a culinaria Boas praticas no trato higiénico
japonesa e a brasileira dos alimentos

icones (esq. p/ dir.): Freepik, Smartline, Schmidt Sergey



AVALIACAO

Veja as instrugOes para avaliacao da disciplina.

Teste da Disciplina
Ja esta disponivel no ambiente EAD o teste online dessa
disciplina. O prazo para sua realizacao é de até dois meses
apos o lancamento da disciplina.

Lembre-se que cada disciplina conta com uma avaliagao
online de multipla escolha, na qual vocé deve obter uma
nota minima de 6.
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