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RECEITUARIO PADRAO E MODO DE PREPARO - RU UFPR
PREPRACAOES PARA CAFE DA MANHA

(clicar na tecla “ctrl” e, em seguida, em cima do nome da preparagao para acessa-la mais facilmente)

BOLOS E CUQUES

Bolo de banana

Bolo de cenoura

Bolo de chocolate

Bolo de churros

Bolo de coco

Bolo de fuba

Bolo de fuba vegano

Bolo de laranja

Bolo de maca com canela
Bolo de milho

Bolo formigueiro

Cuque com farofa de banana
Cuque com farofa

DOCES E GELEIAS
Doce de abo6bora
Doce de banana
Doce de leite

Doce de macé
Geleia de abacaxi
Geleia de laranja

E
Escabeche de berinjela

H
Hommus

Observactes

PASTAS

Pasta de abacate

Pasta de amendoim

Pasta de ervilha seca

Pasta de grao-de-bico com beterraba

PATES

Paté de alho com inhame

Paté de azeitona

Paté de azeitona vegano

Paté de beterraba com inhame
Paté de cenoura

Paté de cenoura com ervas
Paté de cenoura com ervas vegano
Paté de cenoura vegano

Paté de ervas

Paté de ervas com inhame
Paté de ervas vegano

Paté de espinafre vegano

Paté de frango

Paté de presunto

Paté de queijo

Paté de tomate seco

Paté de tomate seco vegano

O
Ovo mexido

R
Requeijao vegano

- Estes séo os per capitas médios (pesos brutos) das preparacdes e podem ocorrer
ajustes conforme a unidade atendida.

- Os valores de todos os itens sé@o fornecidos em gramas, com exce¢ao dos indicados.
- Seguem as Porc6es Minimas Obrigatérias Prontas que devem ser seguidas, segundo
o Contrato/Termo de Referéncia = Bolos e cuques: 60g. Doces, geleias, pastas, patés,
escabeche, hommus e requeijdo vegano (recheios para paes): 30g. Ovo mexido
(recheio para pao): 40g.

-> Em preparacdes com ovo, deve-se higienizar o ovo imediatamente antes do uso.



T
—lsees s F—
UFPR

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

RESTAURANTE

UFPR

- Todo alimento que for consumido cru precisa ser higienizado com sanitizante,
conforme instrucao do fabricante.

BOLOS E CUQUES

BOLO DE BANANA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgao)
Banana caturra 509
Acucar 3049
Farinha de trigo 3049
Leite integral 15 ml
Oleo de soja 8 ml
Fermento em p6 15¢9

Ovo 0,3 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar as bananas e o0s ovos. Descascar e picar as bananas;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o leite, 0 6leo, o acUcar e metade das bananas
picadas até obter uma massa lisa e homogénea;

3. Transferir a massa para uma travessa e acrescentar a farinha de trigo, mexendo bem;
4. Adicionar a outra metade das bananas picadas e misturar;

5. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar delicadamente;

6. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE CENOURA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Cenoura 25¢
Acucar 209
Farinha de trigo 204g
Oleo de soja 10 ml
Fermento em p6 15¢9
Ovo 0,2 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar as cenouras e 0s ovos. Descascar levemente as cenouras e pica-las;

2. Separar as claras das gemas e bater as claras em neve. Reservar,

3. Bater em um liquidificador as gemas, o 6leo, o agucar e as cenouras picadas até obter
uma massa lisa e homogénea;

4. Acrescentar a farinha de trigo e bater por mais 2 minutos ou até os ingredientes
estarem bem misturados;

5. Adicionar as claras em neve e misturar manualmente. Por ultimo acrescentar o
fermento em pod e misturar delicidamente;

6. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.
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BOLO DE CHOCOLATE

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcéo)

Farinha de trigo
Acucar
Leite integral
Oleo de soja
Chocolate em p6
Fermento em po6
Ovo

259
209
15 ml
12 mi
59
159
0,2 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o leite, o 6leo e 0 agucar até obter uma massa

lisa e homogénea,;

3. Transferir a massa para uma tigela e acrescentar a farinha de trigo e o chocolate em

pdé, mexendo bem;

4. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar delicadamente;
5. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.
Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE CHURROS

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porg¢éao)

Farinha de trigo
Acucar
Leite integral
Doce de leite
Oleo de soja
Canela em pé
Fermento em p6
Ovo

259
209
15 ml
89
4 ml
159
159
0,2 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o leite, o 6leo e 0 aglcar até obter uma massa

lisa e homogénea;

3. Acrescentar a farinha de trigo e a canela e bater por mais 2 minutos ou até os
ingredientes estarem bem misturados;
4. Por ultimo acrescentar o fermento em p6 e misturar manualmente;

5. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas. Acrescentar o doce de
leite sobre a massa, distribuindo bem;
6. Assar em forno pré-aquecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.
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BOLO DE COCO

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Leite integral
Acucar
Farinha de trigo
Oleo de soja
Coco ralado sem aculcar
Fermento em pé
Ovo

30 ml
259
259
8 ml
59
15¢9

0,2 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o leite, 0 6leo e o0 acUcar até obter uma massa

lisa e homogénea;

3. Acrescentar a farinha de trigo e o coco ralado e bater por mais 2 minutos ou até os
ingredientes estarem bem misturados;
4. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar manualmente;

5. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE FUBA

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porg¢éao)

Fuba
Acucar
Farinha de trigo
Leite integral
Manteiga
Fermento em p6
Ovo

309
209
159
15 ml
79
29
0,3 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em uma batedeira os ovos, o leite, a manteiga, a farinha de trigo, o aclcar e 0

fubg;

3. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar manualmente;

4. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE FUBA VEGANO (V)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgao)

Fubéa
Acucar
Farinha de trigo
Oleo de soja

30g
159
15¢g
15 ml
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Fermento em pé 0,39
Agua Mesmo volume do fuba

MODO DE PREPARO:

1. Misturar o fuba, o acUcar e a farinha de trigo em uma tigela;

2. Em seguida, dispor estes ingredientes em uma batedeira, acrescentar o 6leo e agua
(mesmo volume do fubd) e misturar bem;

3. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar manualmente;

4. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE LARANJA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgéao)
Laranja pera 3049
Farinha de trigo 2549
Acucar 209
Oleo de soja 8 ml
Fermento em po6 159
Ovo 0,2 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos e as laranjas;

2. Espremer o suco das laranjas e reservar raspas da casca;

3. Bater em um liquidificador os ovos, o 6leo, o0 aclcar e o suco de laranja até obter uma
massa lisa e homogénea;

4. Acrescentar a farinha de trigo e bater por mais 2 minutos ou até os ingredientes
estarem bem misturados;

5. Por ultimo acrescentar o fermento em po e, se desejar, raspas da casca da laranja, e
misturar manualmente;

6. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE MACA COM CANELA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porg¢éao)
Magcéa vermelha 25¢
Acucar 209
Farinha de trigo 20 g
Oleo de soja 8 ml
Fermento em pé 0,89

Ovo 0,3 unid

Canela em p6 gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos e as magas. Picar e tirar as sementes das macas e reservar,
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2. Bater em um liquidificador os ovos, o 6leo, o acucar, metade da quantidade das macas
picadas e uma pitada de canela, até obter uma massa lisa e homogénea;
3. Acrescentar a farinha de trigo e bater por mais 2 minutos ou até os ingredientes

estarem bem misturados;

4. Por ultimo acrescentar o fermento em p6 e a outra metade das macas picadas e

misturar manualmente;

5. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO DE MILHO (&) &

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgéao)

Acucar
Fuba
Leite integral
Milho verde em conserva
Oleo de soja
Fermento em po6
Ovo

15¢g
15¢9
15 ml
15¢9
8 ml
0,8¢g
0,2 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o 0leo, o leite, o agucar e o milho (sem a 4gua da
conserva), até obter uma massa lisa e homogénea;
3. Acrescentar o fub& e bater por mais 2 minutos ou até os ingredientes estarem bem

misturados;

4. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e misturar manualmente;

5. Dispor a massa do bolo em formas untadas com 6éleo apenas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

BOLO FORMIGUEIRO

(o

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porg¢éao)

Acucar
Farinha de trigo
Leite integral
Oleo de soja
Chocolate granulado
Fermento em poé
Ovo

30g
30g
15 ml
8 ml
59
0,89
0,2 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;

2. Bater em um liquidificador os ovos, o 6leo, o leite e 0 agucar até obter uma massa

lisa e homogénea;

3. Acrescentar a farinha de trigo e bater por mais 2 minutos ou até os ingredientes

estarem bem misturados;
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4. Por ultimo acrescentar o fermento em pé e o chocolate granulado e misturar

manualmente;

5. Dispor a massa do bolo em formas untadas e enfarinhadas e assar em forno pré-
aguecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.
Obs.: O tempo e a temperatura para assar o bolo dependera do forno.

Obs.: O bolo deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura ambiente.

CUQUE DE BANANA COM FAROFA

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Farinha de trigo
Acucar
Leite integral
Oleo de soja
Fermento em po6
Ovo
Farofa de banana:
Farinha de trigo
Acucar
Manteiga
Banana caturra
Canela em p6

309

209

8 ml

8 ml

159
0,15 unid

10g
79
159
0,2 unid
gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos e as bananas;
2. Bater em um liquidificador os ovos, o 6Oleo, o leite e 0 aclcar até obter uma massa

homogénea,;

3. Acrescentar a farinha de trigo e bater até formar uma massa bem lisa;

4. Por ultimo, acrescentar o fermento em pé, misturando manualmente e reservar;

5. Para preparar a farofa de banana: em um recipiente, misturar o aglicar, a manteiga
em temperatura ambiente, a farinha de trigo e a canela em p6 a gosto com a ponta dos
dedos até formar uma farofa grossa;
6. Descascar e cortar a banana em rodelas finas ou longitudinalmente;
7. Dispor a massa do cuque em formas untadas e enfarinhadas;
8. Cobrir a massa com as bananas cortadas. As bananas podem ser envolvidas com

um pouco de farinha de trigo para evitar que afundem na massa;

9. Dispor a farofa sobre as bananas;
10. Assar em forno pré-aquecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o cuque dependera do forno.

Obs.: O cuque deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura

ambiente.

CUQUE COM FAROFA

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Farinha de trigo
Acucar
Leite integral

30g
209
8 ml
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Oleo de soja 8 ml

Fermento em po6 159

Ovo 0,15 unid
Farofa:

Farinha de trigo 10g

Acgucar 79

Manteiga 159

Canela em pé 0,1g

Raspas de laranja ou lim&o gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos e a laranja ou limao (se utilizar as raspas);

2. Bater em um liquidificador os ovos, o 6leo, o leite e 0 agUcar até obter uma massa
homogénea,;

3. Acrescentar a farinha de trigo e bater até formar uma massa bem lisa;

4. Por ultimo, acrescentar o fermento em pé, misturando manualmente e reservar;

5. Para preparar a farofa: em um recipiente, misturar o aclcar, a manteiga em
temperatura ambiente, a farinha de trigo, a canela em pé e raspas de laranja ou liméo a
gosto (se desejar) com a ponta dos dedos até formar uma farofa grossa;

6. Dispor a massa do cuque em formas untadas e enfarinhadas;

7. Dispor a farofa sobre a massa;

8. Assar em forno pré-aquecido a 180 graus por aproximadamente 40 minutos.

Obs.: O tempo e a temperatura para assar o cuque dependera do forno.

Obs.: O cuque deve ser preparado na véspera para ser servido em temperatura
ambiente.

DOCES E GELEIAS

DOCE DE ABOBORA (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Abdbora pescoco 35¢g
Agucar 159
Cravo 0,01 g

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar e descascar a abdbora, retirar as sementes e cortar em
pedagos médios;

2. Levar a abdbora, 0 agucar e o cravo para cozinhar em uma panela tampada em fogo
baixo, mexendo sempre. Amassar os pedacos de abdébora com uma colher para
desmancharem;

3. Quando a abdbora estiver bem cozida, deixar apurar por mais alguns minutos e
desligar o fogo. Tomar cuidado para o doce ficar umido (ndo deve secar). Colocar sob
refrigeragao.
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DOCE DE BANANA (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Banana caturra 309
Acucar 15¢

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar e cortar a banana em rodelas. Reservar;

2. Levar o aclicar em uma panela em fogo baixo, mexendo sempre, até caramelizar;

3. Acrescentar 4gua quente aos poucos, em quantidade suficiente para dissolver o
acucar;

4. Acrescentar a banana em rodelas nesta calda de agUcar e deixar cozinhar por um
tempo, mexendo sempre para ndo grudar no fundo da panela. Amassar os pedacos de
banana com uma colher para desmancharem;

5. Quando a banana estiver bem cozida e na cor do caramelo, desligar o fogo. Colocar
sob refrigeragao.

DOCE DE LEITE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgao)
Leite integral 30 ml
Agucar 159

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, levar o leite e 0 agcicar em uma panela em fogo médio, mexendo sempre,
até levantar fervura;

2. Baixar o fogo e continuar mexendo até obter um doce de cor marrom claro e de
consisténcia cremosa. Colocar sob refrigeracao.

Obs.: Também pode ser utilizado doce de leite industrializado nos RUs, desde que siga
a especificacéo solicitada no Termo de Referéncia.

DOCE DE MAGCA (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porg¢éao)
Magcéa vermelha 3049
Acucar 15¢
Canela em rama 0,1g

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar e retirar as sementes da maca e corta-la em cubos
middos. Reservar;

2. Levar o aclicar em uma panela em fogo baixo, mexendo sempre, até caramelizar;

3. Acrescentar 4gua quente aos poucos, em quantidade suficiente para dissolver o
acucar;

4. Acrescentar a maca picada nesta calda de agucar e deixar cozinhar por um tempo,
mexendo sempre para ndo grudar no fundo da panela. Amassar os pedagos de maca
com uma colher para desmancharem;

5. Quando a maca estiver bem cozida, desligar o fogo. Colocar sob refrigeracéo.

10
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GELEIA DE ABACAXI (V)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Abacaxi
Acucar

309
159

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar, retirar o miolo e cortar o abacaxi em cubos miudos;
2. Levar o abacaxi e o aglucar em uma panela em fogo baixo, acrescentar um pouco de
agua e deixar cozinhar por um tempo, mexendo de vez em quando, até engrossar;

3. Quando o abacaxi estiver bem cozido e a geleia com brilho, desligar o fogo. Colocar
sob refrigeragao.

GELEIA DE LARANJA (V)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Laranja
Acucar

35¢g
159

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar e descascar a laranja, retirando a parte branca da casca e as
sementes, cortar em cubos miudos e reservar;

2. Reservar a casca de 10% das laranjas, cortar em tiras bem finas e cozinha-las em
agua por aproximadamente 5 minutos;

3. Acrescentar nesta agua a laranja cortada em cubos e o agUcar e deixar cozinhar em
fogo baixo, mexendo de vez em quando, até engrossatr;

4. Quando a geleia estiver com brilho, desligar o fogo. Colocar sob refrigeracéo.

ESCABECHE DE BERINJELA (V)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgao)

Berinjela
Tomate molho
Cebola
Oleo de soja
Pimentdo vermelho
Alho

3049
109
79
7 ml
39
0,19

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com 6leo a cebola e o alho picados em cubos midudos;
3. Acrescentar o pimentdo vermelho (sem sementes), a berinjela e o tomate picados em
cubos pequenos, sal a gosto e continuar refogando até ficarem bem cozidos e macios,

ja desmanchando.

HOMMUS (V)
Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgéo)
Grao-de-bico 12 g
Oleo de soja 1ml
Liméo 1g
Alho 0,02¢

11
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MODO DE PREPARO:
1. Na véspera, deixar 0 grado-de-bico de molho com o dobro de 4gua ou mais, por 8 a
12 horas, sob refrigeracdo. Em seguida, escorrer e descartar a agua;
2. Cozinhar o grao-de-bico até ficar macio, escorrer a agua e colocar sob refrigeracéo;
3. No dia da distribuicdo, bater no liquidificador o grao-de-bico com o 6leo de soja (se
necessario utilizar um pouco de agua), o suco do limédo, o alho e sal a gosto, até
homogeneizar.

PASTAS

PASTA DE ABACATE (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Abacate (maduro) 459
Tomate salada 79
Liméo 1g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar o abacate e separar a polpa da casca e da semente;

2. Amassar o abacate e misturar com o tomate picado em cubos mildos, o liméo e sal
a gosto.

Obs.: O abacate deve estar com a polpa macia/madura.

PASTA DE AMENDOIM (V) (1)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgéo)

Amendoim inteiro cru
Oleo de soja

3049
gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, torrar o amendoim e baté-lo no liquidificador por aproximadamente 10
minutos até formar um creme. Se necessario, utilizar um pouco de 6leo de soja ou agua
para bater.

Obs.: Aguecer um pouco o0 amendoim antes de bater facilita o preparo.

PASTA DE ERVILHA SECA (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Ervilha seca 12 g
Oleo de soja 1 mi

Liméo 19

Alho 0,02 g

MODO DE PREPARO:

1. Deixar a ervilha seca de molho com o dobro de agua ou mais, por 8 a 12 horas, sob
refrigeragao;

2. Escorrer a dgua do molho e cozinhar com o dobro de dgua até que fique macia;

3. Escorrer a agua do cozimento e reservar a leguminosa sob refrigeracao;

4. No dia da distribuicdo, higienizar os vegetais;

5. Bater no liquidificador a ervilha cozida com o 6leo de soja, o suco do liméo, o alho e
sal a gosto, até homogeneizar.
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PASTA DE GRAO-DE-BICO COM BETERRABA (V')

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porc¢éo)
Gréao-de-bico 119
Beterraba 449
Oleo de soja 1 mi
Lim&o lg
Alho 0,02 g

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, deixar o grao-de-bico de molho com o dobro de 4gua ou mais, por 8 a

12 horas, sob refrigeracdo. Em seguida, escorrer e descartar a agua,

2. Cozinhar o grao-de-bico até ficar macio, escorrer a 4gua e colocar sob refrigeracao;

3. No dia da distribui¢do, higienizar os vegetais;

4. Bater no liquidificador o grao-de-bico com a beterraba ralada (crua), o 6leo de soja, o

suco do limao, o alho e sal a gosto, até homogeneizar.

PATES

PATE DE ALHO COM INHAME (V')

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porg¢éao)

Inhame
Oleo de soja
Limao
Cebolinha e salsinha
Alho

35¢g
10 ml
19
0,89
0,59

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar e cozinhar o inhame. Colocar sob refrigeragéo;

2. No dia da distribuicéo, higienizar os vegetais;

3. Bater no liquidificador o inhame com o suco do liméo, a cebolinha e salsinha, o alho,

sal a gosto, e ir acrescentando o 6leo aos poucos, até homogeneizar.

PATE DE AZEITONA

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Oleo de soja
Leite integral
Azeitona verde fatiada

18 ml
9 ml
849

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribui¢éo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
O0leo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
guantidade de 6leo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Acrescentar a azeitona (sem a agua da conserva) e bater no liquidificador até
homogeneizar.

13
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PATE DE AZEITONA VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Azeitona verde fatiada 8¢
Oleo de soja 6 ml
Base de aveia:
Farinha de aveia 15¢

MODO DE PREPARO:

1. Preparar a base de aveia: em uma panela, adicionar a farinha de aveia com agua e
um pouco de sal em quantidade suficiente para formar um creme espesso. Mexer em
fogo médio até engrossar;

2. Acrescentar a base de aveia o 6leo e a azeitona (sem a agua da conserva) e bater
no liquidificador até homogeneizar. Ajustar o sal (se necessario).

PATE DE BETERRABA COM INHAME (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgao)
Inhame 35¢g
Beterraba 790
Oleo de soja 4 ml
Limao 1lg
Alho 0,02 g

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar e cozinhar o inhame e a beterraba. Colocar sob
refrigeragéao;

2. No dia da distribuigéo, higienizar os demais vegetais;

3. Bater no liquidificador o inhame e a beterraba com o suco do lim&o, o alho, sal a
gosto, e ir acrescentando o 6leo aos poucos, até homogeneizar.

PATE DE CENOURA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Oleo de soja 15 ml
Cenoura 12 g
Leite integral 7 ml
Cebolinha e salsinha 0,69

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribui¢éo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
Oleo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
guantidade de 6leo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a cenoura previamente cozida e picada (ou crua e ralada) e bater no
liquidificador até homogeneizar;

4. Para finalizar, misturar manualmente a cebolinha e salsinha picadas em fatias bem
middas. Ajustar o sal (se necessario).
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PATE DE CENOURA COM ERVAS

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Oleo de soja 15 ml
Cenoura 12 g
Leite integral 7 ml
Cebolinha e salsinha 0,69
Manjericéo fresco 0,05¢
Ervas finas gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribuicdo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
6leo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
guantidade de 6leo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a cenoura previamente cozida e picada (ou crua e ralada) e bater no
liquidificador, junto com o0 manjericéo fresco e a cebolinha e salsinha, até homogeneizar;
4. Para finalizar, misturar manualmente as ervas finas. Ajustar o sal (se necessario).

PATE DE CENOURA COM ERVAS VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Cenoura 12 g
Oleo de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 0,69
Manjericao fresco 0,05¢g
Ervas finas gsp
Base de aveia:
Farinha de aveia 15¢g

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Preparar a base de aveia: em uma panela, adicionar a farinha de aveia com agua e
um pouco de sal em quantidade suficiente para formar um creme espesso. Mexer em
fogo médio até engrossar;

2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a base de aveia a cenoura previamente cozida e picada (ou crua e ralada)
e 0 6leo e bater no liquidificador, junto com o0 manjericao fresco e a cebolinha e salsinha,
até homogeneizar;

4. Para finalizar, misturar manualmente as ervas finas. Ajustar o sal (se necessario).

15



S T RESTAURANTE
UFPR

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

- UFPR

PATE DE CENOURA VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Cenoura 12 g
Oleo de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 0,69
Base de aveia:
Farinha de aveia 159

MODO DE PREPARO:

1. Preparar a base de aveia: em uma panela, adicionar a farinha de aveia com agua e
um pouco de sal em gquantidade suficiente para formar um creme espesso. Mexer em
fogo médio até engrossar;

2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a base de aveia 0 6leo e a cenoura previamente cozida e picada (ou crua
e ralada) e bater no liquidificador até homogeneizar;

4. Para finalizar, misturar manualmente a cebolinha e salsinha picadas em fatias bem
mildas. Ajustar o sal (se necessario).

PATE DE ERVAS

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgao)
Oleo de soja 20 ml
Leite integral 10 ml
Cebolinha e salsinha 129
Manjericao fresco 0,05¢
Alho 0,02 g

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribui¢éo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
Oleo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
quantidade de Oleo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a cebolinha e salsinha, o manjericdo fresco e o alho e bater no
liquidificador até homogeneizar. Ajustar o sal (se necessario).

PATE DE ERVAS COM INHAME (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Inhame 359

Oleo de soja 10 ml
Liméo 1g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g

Hortela 0,059

Manjericao fresco 0,059

Alho 0,02 g

MODO DE PREPARO:
1. Na véspera, higienizar, descascar e cozinhar o inhame. Colocar sob refrigeracao;
2. No dia da distribuicdo, higienizar os demais vegetais;
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3. Bater no liquidificador o inhame o suco do lim&o, a cebolinha e salsinha, a horteld, o
manjericdo fresco, o alho, sal a gosto, e ir acrescentando o 6leo aos poucos, até

homogeneizar.

PATE DE ERVAS VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Oleo de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 129
Manijericéo fresco 0,05¢
Alho 0,02 g
Base de aveia:
Farinha de aveia 20 g

MODO DE PREPARO:

1. Preparar a base de aveia: em uma panela, adicionar a farinha de aveia com agua e
um pouco de sal em quantidade suficiente para formar um creme espesso. Mexer em

fogo médio até engrossar;
2. Higienizar os vegetais;

3. Acrescentar a base de aveia o 6leo, a cebolinha e salsinha, o manjericéo fresco e o
alho e bater no liquidificador até homogeneizar. Ajustar o sal (se hecessario).

PATE DE ESPINAFRE VEGANO (V)

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgéao)

Inhame
Espinafre
Oleo de soja
Limao
Cebolinha e salsinha
Alho

35¢g
15¢g
4 mi
1g
0,8¢g
0,02 g

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar, descascar e cozinhar o inhame. Colocar sob refrigeracao;
2. No dia da distribui¢do, higienizar os vegetais;
3. Cortar o espinafre em tiras finas e refogar em um pouco de 6leo até as folhas

murcharem. Reservar;

4. Bater no liquidificador o inhame com o suco do liméo, a cebolinha e salsinha, o alho,
sal a gosto, e ir acrescentando o 6leo aos poucos, até homogeneizar,
5. Para finalizar, misturar manualmente o espinafre refogado.

PATE DE FRANGO

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Oleo de soja
Leite integral
Peito de frango sem 0sso
Cebolinha e salsinha

18 ml
9 mi
99

0,69

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribuicdo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
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O6leo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
quantidade de Oleo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Acrescentar o peito de frango previamente cozido e picado e bater no liquidificador
até homogeneizar;

3. Para finalizar, misturar manualmente a cebolinha e salsinha higienizada e picada em
fatias bem miudas. Ajustar o sal (se necessério).

PATE DE PRESUNTO

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porgao)

Oleo de soja
Leite integral
Presunto

18 ml
9 mil

99

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribuic&o, colocar o leite bem gelado no liquidificador e ir acrescentando
o0 Oleo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O 6leo deve ser adicionado
bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a quantidade de 6leo podera ser
menor ou maior da indicada, dependendo da consisténcia que se deseja obter);

2. Acrescentar o presunto picado e bater no liquidificador até homogeneizar. No final,
analisar se a preparacao precisa de sal.

PATE DE QUEIJO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Oleo de soja 18 ml
Leite integral 9 ml

Queijo mucarela 99

MODO DE PREPARO:

1. No dia da distribuicdo, colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a
gosto e ir acrescentando o 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O
6leo deve ser adicionado bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a
guantidade de 6leo podera ser menor ou maior da indicada, dependendo da
consisténcia que se deseja obter);

2. Acrescentar o queijo picado e bater no liquidificador até homogeneizar. Ajustar o sal
(se necessario).

PATE DE TOMATE SECO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porg¢éao)
Oleo de soja 18 ml
Leite integral 9ml
Tomate seco:*
Tomate 45¢g
Acucar 0,89
Oleo de soja 0,4 ml
Sal 0,12 g

MODO DE PREPARO:
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1. Colocar o leite bem gelado no liquidificador, adicionar sal a gosto e ir acrescentando
o0 6leo aos poucos, com o liquidificador na velocidade alta. O 6leo deve ser adicionado
bem lentamente até obter a consisténcia desejada (a quantidade de 6leo podera ser
menor ou maior da indicada, dependendo da consisténcia que se deseja obter);

2. Higienizar os tomates;

3. Preparar o tomate seco: cortar os tomates em 6 pedacos no sentido longitudinal,
dispor em formas e temperar com o agucar e o sal. Leva-los ao forno em temperatura
média a alta por aproximadamente 3 horas, virando-os na metade do processo. No final,
transferir os tomates desidratados para um recipiente e rega-los com o 6leo, misturando
bem;

4. Bater ligeiramente no liquidificador a maionese caseira com o tomate seco, de forma
que figuem pedacos visiveis dos tomates.

* Pode ser utilizado tomate seco industrializado, desde que a marca seja pré-aprovada
pela Fiscalizacéo.

PATE DE TOMATE SECO VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Base de aveia:
Farinha de aveia 15¢
Oleo de soja 3ml
Tomate seco:
Tomate 459
Acucar 0,8¢g
Oleo de soja 0,4ml
Sal 0,12¢g

MODO DE PREPARO:

1. Preparar a base de aveia: em uma panela, adicionar a farinha de aveia com agua e
um pouco de sal em quantidade suficiente para formar um creme espesso. Mexer em
fogo médio até engrossar;

2. Higienizar os tomates;

3. Preparar o tomate seco: cortar os tomates em 6 pedacos no sentido longitudinal,
dispor em formas e temperar com o agucar e o sal. Leva-los ao forno em temperatura
média a alta por aproximadamente 3 horas, virando-os na metade do processo. No final,
transferir os tomates desidratados para um recipiente e rega-los com o éleo, misturando
bem;

4. Bater no liquidificador a base de aveia com o 6leo até homogeneizar bem. Na
sequéncia, adicionar o tomate seco e bater ligeiramente de forma que figuem pedacgos
visiveis dos tomates.

* Pode ser utilizado tomate seco industrializado, desde que a marca seja pré-aprovada
pela Fiscalizacéo.

OVO MEXIDO &,
Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Ovo 1 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;
2. Verificar se os ovos estdo bons, quebrando-os separadamente;
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3. Em uma frigideira antiaderente previamente aquecida, colocar os ovos, adicionar um
pouco de sal, misturar brevemente e mexer aos poucos, em fogo baixo (se necessario,

utilizar um fio de 6leo);
4. Cozinhar bem até que os ovos estejam completamente cozidos.

REQUEIJAO VEGANO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Inhame 309
Oleo de soja 3ml
Polvilho azedo 29
Lim&o lg
Alho 0,075 ¢

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, higienizar os vegetais;

2. Descascar e cozinhar o inhame;

3. Bater no liguidificador o inhame, com um pouco da agua do cozimento, junto com o
polvilho azedo, o suco do lim&o, o alho, sal a gosto, e ir acrescentando o 6leo aos
poucos, até homogeneizar e obter um creme liso.
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