[
receitas
preparacdes de
* origem animal
- emolhos

RESTAURANTE

Unwesitapo

UFPR




UFPR

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA _

REST

AURANTE
Universitiric

UFPR

RECEITUARIO PADRAO E MODO DE PREPARO - RU UFPR
PREPARACOES DE ORIGEM ANIMAL E MOLHOS

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

PREPARACOES PROTEICAS -
BOVINAS

Almbéndega ao sugo
Almodndega chinesa
Barreado

Bife a gaucha

Bife a milanesa

Bife a parmegiana

Bife a pizzaiolo

Bife a rolé

Bife de panela

Bife grelhado

Bolinho de carne

Carne ao curry

Carne ao molho com ervilha
Carne de panela

Carne ensopada

Carne moida a mexicana
Carne moida ao sugo
Carne moida com batata
Carne moida com ervas
Carne moida com ervilha
Carne moida com ervilha e cenoura
Carne moida com legumes
Carne moida especial
Carne moida refogada
Carne moida refogada
Churrasco

Costela ao molho

Costela assada

Croquete recheado
Estrogonofe de carne
Escondidinho de barreado
Goulash

Kafta

Kafta de forma

Kafta recheada

Lasanha a bolonhesa
Madalena de carne
Nhoque a bolonhesa

Nhoque a bolonhesa (versdo massa
congelada)

Panqueca de carne

Pastel de carne

Picadinho ao molho com ervilha
Picadinho caipira

Picadinho de carne

Picadinho especial

Posta assada ao molho

Posta assada recheada

Quibe de forma assado

Quibe frito

Quibe recheado

Quibe recheado com queijo
Quiche de carne

Rocambole de carne

Tirinhas de carne

Tirinhas de carne com champignon
Tirinhas de carne com legumes

PREPARACOES PROTEICAS -
FRANGO

Cubos de frango

Cubos de frango com cebola e bacon
Empadéo de frango

Espetinho de frango

Espetinho de frango a milanesa
Estrogonofe de frango

Filé de frango a milanesa

Filé de frango grelhado

Frango a doré

Frango a doré no curry

Frango a moda caipira

Frango a parmegiana

Frango americano

Frango ao curry

Frango assado ou frito

Frango assado com alecrim
Frango assado com ervas
Frango assado com quiabo
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Frango assado na laranja
Frango chinés
Frango empanado
Frango gratinado
Frango xadrez
Fricassé de frango
Iscas de frango
Lasanha de frango
Panqueca de frango
Risoto de frango
Torta de frango

PREPARACOES PROTEICAS -
SUINAS

Bisteca grelhada

Copa lombo com abacaxi grelhado
Copa lombo grelhado

Feijoada

Lombo assado

Lombo assado com abacaxi
Pernil assado

Pernil em cubos

Puchero

PREPARACOES PROTEICAS - PEIXE
Croquete de peixe

Escondidinho de peixe

Peixe a doré

Peixe a escabeche

Peixe a milanesa

Peixe a romana

Peixe assado em camadas

Peixe no fuba

Acompanhamento para peixe:
Liméo

Observagoes:

REST
Unive:

PREPARACOES PROTEICAS -
OoVvOos

Omelete de forno

Ovo a pizzaiolo

Ovo a portuguesa

Ovo a provencal

Ovo cozido

Ovo frito

AURANTE

MOLHOS PARA ACOMPANHAR
PPREPARACOES PROTEICAS
Acebolado

Molho a canadense

Molho a cigana

Molho a espanhola

Molho a fantasia

Molho a paulista

Molho barbecue

Molho branco

Molho branco com bacon

Molho branco com liméao
Molho/caldo mancarra

Molho curry ou de agafréo
Molho de laranja

Molho de liméo

Molho de pimentdes

Molho do chefe

Molho escuro

Molho escuro com champignon
Molho ferrugem

Molho mostarda

Molho mostarda *para carnes assadas
Molho mostarda e mel

Molho oriental

Molho sugo

TEMPERO ARTESANAL

- Estes sé@o os per capitas médios (pesos brutos) das preparacdes e podem ocorrer

ajustes conforme a unidade atendida.

- O Termo de Referéncia do Contrato possui um Anexo com a lista das Porgdes
Minimas Obrigatdrias Prontas de todas as Preparacdes Proteicas de Origem Animal.
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- Os per capitas minimos de carnes sao considerados desde que seguido o Modo de
Preparo e os Equipamentos descritos neste arquivo fornecido pela Fiscalizacdo da
UFPR.

- Os valores de todos os itens sdo fornecidos em gramas, com excec¢ao dos indicados.
- O receituario de “Molhos para acompanhar pratos proteicos” podem compor qualquer
carne do cardapio (no caso de bife bovino com molho, considerar sempre bife de coxdo
mole).

- Em prepara¢des com ovo, deve-se higienizar o ovo imediatamente antes do uso.

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



UFPR

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

REST
Uni

PREPARACOES PROTEICAS BOVINAS

ALMONDEGA AO SUGO

AURANTE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Patinho bovino moido 100 g
Farinha de rosca 10 g
Farinha de trigo 10g
Cebola 59
Alho 0,59
Cebolinha e salsinha 0,49
Ovo 0,1 unid
Molho sugo:
Tomate molho 25¢
Extrato de tomate 649
Cebola 10g
Cebolinha e salsinha 0,89
Alho 0,2¢g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Preparar a massa: misturar o patinho moido com a farinha de trigo, a farinha de rosca
e 0S 0VO0s;

3. Bater no liquidificador a cebola, o alho, a cebolinha e salsinha e o sal a gosto e agregar
na mistura de carne acima até obter uma massa homogénea em consisténcia moldavel;
4. Modelar as alméndegas, de forma a servir duas unidades por pessoa, atendendo a
porcéo estabelecida e assar no forno até ficarem cozidas no centro e douradas por fora.
Reservar;

5. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
mildos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario). Tomar cuidado para nao deixar o molho muito ralo;

6. Cozinhar as alméndegas ja assadas no molho por aproximadamente 5 minutos €, no
final, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

ALMONDEGA CHINESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Patinho bovino moido 100 g
Farinha de rosca 229
Farinha de trigo 159
Cebola 10g
Leite integral 6 ml
Alho 0,59
Cebolinha e salsinha 0449

Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;
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2. Preparar a massa: misturar o patinho moido com 2/3 da farinha de trigo, 2/3 da farinha
de rosca e 2/3 dos ovos;

3. Bater no liquidificador a cebola, o alho, a cebolinha e salsinha e sal a gosto e agregar
na mistura de carne acima até obter uma massa homogénea em consisténcia moldavel;
4. Modelar as alméndegas, de forma a servir uma unidade por pessoa, atendendo a
porcao estabelecida, e achata-la. Reservar;

5. Preparar uma massinha batendo o restante dos ovos com o leite, o restante da farinha
de trigo e sal a gosto, até ficar uma massa homogénea e ndo muito grossa (se
necessario, acrescentar um pouco de 4gua para obter a consisténcia necessaria);

6. Passar as almGndegas nessa massinha e, em seguida, empanar no restante da
farinha de rosca;

7. Fritar as almbndegas em imersao até ficarem cozidas no centro e douradas por fora,
e deixar escorrer o excesso de Oleo.

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

BARREADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Paleta bovina em cubos 120 g
Cebola 20 g
Tomate molho 159
Bacon 10g
Extrato de tomate 49
Cebolinha e salsinha 169
Alho 0,89
Cominho 0,159
Louro 0,01 g
Farinha de mandioca* (para
acompanhar) 30 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), temperar com sal a gosto
e louro e cozinhar na pressao por aproximadamente 4 a 5 horas, junto com a cebola e
0 bacon picados em cubos pequenos, até a carne comegar a desmanchar;

3. Refogar com um pouco de éleo o alho picado em cubos mitdos;

4. Adicionar a carne cozida o alho refogado, o tomate picado, o extrato de tomate, o
cominho e cozinhar por mais um tempo para encorpar o caldo;

5. Ajustar o sal e os temperos (se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e salsinha
picadas.

* A farinha de mandioca deve ser servida para acompanhar o barreado nos dias que
néo for servido farofa como guarnicao.

BIFE A GAUCHA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bife de posta vermelha 140 g
Molho:
Tomate molho 15¢g
Cebola 849
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Bacon 59

Ervilha em conserva 59

Extrato de tomate 49
Cebolinha e salsinha 0,8¢
Alho 0,2¢g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os bifes com sal a gosto e selar ha chapa bem quente com um pouco de
6leo;

3. Cortar 0 bacon em cubos pequenos (aproximadamente 1 x 1 cm) e refogar até dourar
(se necessario, utilizar um pouco de 6leo);

4. Preparar o molho: refogar a cebola e o alho picados em cubos miudos, aproveitando
o fundo da panela onde foi refogado o bacon, e acrescentar o0 extrato de tomate,
refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado, a ervilha (sem a agua da
conserva) e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a
acidez (se necessario);

5. Juntar os bifes ja selados ao molho para que cozinhem até ficarem macios e, no final,
misturar a cebolinha e salsinha picadas.

BIFE A MILANESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bife de patinho 130 g
Farinha de rosca 20 g
Massinha:
Leite integral 10 ml
Farinha de trigo 79
Ovo 0,05 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos;

2. Temperar os bifes com sal a gosto;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e nao muito grossa;

4. Passar os bifes na massinha, escorrendo seu excesso. Em seguida, passéa-los na
farinha de rosca;

5. Fritar os bifes em imersao até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar
escorrer 0 excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os
hot boxes para nédo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

BIFE A PARMEGIANA

Peso Bruto
Ingredientes (para 1 porcdao)
Bife de patinho 13049
Farinha de rosca 20 g
Massinha:
Leite integral 10 mi
Farinha de trigo 749
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Ovo 0,05 unid
Molho:
Tomate molho 259
Cebola 20 g
Queijo mucarela em peca 10g
Extrato de tomate 59
Cebolinha e salsinha 129
Alho 039

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Temperar os bifes com sal a gosto;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e ndo muito grossa;

4. Passar os bifes na massinha, escorrendo seu excesso. Em seguida, passéa-los na
farinha de rosca;

5. Fritar os bifes em imersao até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar
escorrer 0 excesso de 6leo. Reservar (manter no pass-through aquecido sem tampas e
evitar os hot boxes para ndo soltar o empanado);

6. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
mitdos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e salsinha picadas. Tomar cuidado para
nado deixar o molho muito ralo;

7. Imediatamente antes da distribuicdo, dispor os bifes nas cubas rasas ou médias e
cobri-los com este molho e uma camada de queijo mucgarela ralado.

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

BIFE A PIZZAIOLO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdo)
Bife de posta vermelha 140 g
Molho:
Tomate molho 159
Cebola 10g
Presunto fatiado 59
Queijo mucarela em peca 5¢
Alho 0,2g
Orégano seco 0,03 g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os bifes com sal a gosto e selar na chapa bem quente com um pouco de
Oleo;

3. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
miudos, acrescentar o tomate picado, o orégano e sal a gosto e cozinhar por mais um
tempo até encorpar o molho. Adicionar o presunto picado. Ajustar agua no molho em
um volume necessario para cozinhar os bifes;

4. Agregar os bifes selados a este molho para que cozinhem até ficarem macios e, no
final, misturar a cebolinha e salsinha picadas;

5. Montar as cubas intercalando camadas de bife, molho e queijo mugarela ralado.
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BIFE A ROLE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Bife de posta vermelha 140 g
Recheio:
Cenoura 10g
Bacon 79
Molho sugo:
Tomate molho 259
Cebola 15¢
Extrato de tomate 649
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59
Para fechar o bife:
Palito de dente 2,5 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Descascar levemente a cenoura e cortar em formato julienne e cortar o bacon em
tiras;

3. Temperar os bifes com sal a gosto e enrolar uma tira de cenoura e uma de bacon no
centro da carne, prendendo firmemente com dois palitos de dente;

4. Fritar brevemente os bifes enrolados para que mantenham a forma. Reservar;

5. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
middos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario). Ajustar agua no molho em um volume necessario para cozinhar 0s
bifes;

6. Agregar os bifes fritos a este molho para que cozinhem até ficarem macios e, no final,
misturar a cebolinha e salsinha picadas.

BIFE DE PANELA

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcao)

Bife de posta vermelha
Molho sugo:
Tomate molho

Cebola
Extrato de tomate
Cebolinha e salsinha
Alho

140 g

259
2049
69
1,2
0,3

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os bifes com sal a gosto e selar na chapa bem quente com um pouco de
6leo;

3. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
miudos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
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(se necessério). Ajustar agua no molho em um volume necessario para cozinhar 0s
bifes;

4. Agregar os bifes selados a este molho para que cozinhem até ficarem macios e, no
final, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

BIFE GRELHADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Bife de coxdo mole 130 g
Tempero artesanal* qsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:
1. Temperar os bhifes com o tempero artesanal e chapea-los com um pouco de 6leo até

ficarem bem passados.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

BOLINHO DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)

Patinho bovino moido 100 g
Cebola 10g
Farinha de rosca 10g
Farinha de trigo 10g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,59

Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Preparar a massa: misturar o patinho moido com a farinha de trigo, a farinha de rosca,
e 0S 0VOS;

3. Bater no liquidificador a cebola, o alho, a cebolinha e salsinha e o0 sal a gosto e agregar
a mistura de carne acima até obter uma massa homogénea em consisténcia moldavel;
4. Modelar os bolinhos, de forma a servir duas unidades por pessoa, atendendo a porgéo
estabelecida;

5. Se os bolinhos forem fritos: fritar em imerséo, e deixar escorrer o excesso de 6leo.
Se os bolinhos forem assados: dispor em formas untadas e assar em forno médio. Em
ambos os casos, devem estar cozidos no centro e dourados por fora.

Obs.: Se os bolinhos forem fritos, fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

CARNE AO CURRY @& (/)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Bife de patinho (em tiras) 130 g
Batata comum 3049
Cebola 2049
Curry 1,39

10
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Vinagre de alcool 1mi
Alho 0,59
Louro seco 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessério), cortar em tiras, temperar
com sal a gosto, vinagre e louro e cozinhar na pressao até a carne ficar macia;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miados,
acrescentar a carne cozida, a batata descascada e cortada em pedagos médios e o
curry. Cozinhar até a batata ficar al dente;

4. Ajustar o sal e a consisténcia do molho (se necessério).

CARNE AO MOLHO COM ERVILHA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Paleta bovina em cubos 130 g
Molho branco:
Leite integral 10 ml
Farinha de trigo 39
Manteiga 39
Noz moscada 0,19
Molho vermelho com ervilha:
Cebola 15¢
Ervilha em conserva 15¢
Tomate molho 15¢
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso ndo esteja adequadamente cortada ou 0s cubos nao estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e cozinhar na presséo até a carne ficar macia;

3. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem para ndo empelotar. Adicionar
noz moscada moida;

4. Preparar o molho vermelho com ervilha: refogar com um pouco de 6éleo a cebola e o
alho picados em cubos miudos, acrescentar o tomate picado, ajustar a 4gua e mexer
até encorpar o molho. Acrescentar a ervilha (sem a agua da conserva) ao final do
preparo;

5. Misturar delicadamente os dois molhos a carne cozida, ajustar o sal e cozinhar por
mais um tempo para homogeneizar a preparacao.

CARNE DE PANELA @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Paleta bovina em cubos 130 g
Cebola 159
Molho de soja 2ml
Cebolinha e salsinha 12g

11



T T
— —
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA _
Salsao 129
Amido de milho lg
Alho 059

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso ndo esteja adequadamente cortada ou 0s cubos ndo estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e cozinhar na pressao até a carne ficar macia. Tomar cuidado
com a quantidade de sal, pois a preparacao leva molho de soja;

3. Refogar em um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos e
acrescentar o molho de soja;

4. Agregar este molho a carne cozida e manté-la em cocgao;

5. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
a carne cozida para encorpar o molho;

6. Acrescentar o salsdo picado. Ajustar o sal e a consisténcia do molho (se necessério);
7. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE ENSOPADA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Musculo bovino em cubos 130 g
Tomate molho 259
Cebola 20 g
Cebolinha e salsinha 1,29
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o0 musculo bovino em cubos uniformes caso ndo esteja adequadamente
cortado ou 0s cubos nao estejam uniformes, temperar com sal a gosto e cozinhar na
pressao até a carne ficar macia;

3. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6éleo a cebola e o alho picados em cubos
mildos, acrescentar o tomate picado, refogando mais um pouco;

4. Agregar este molho a carne cozida e manté-la em cocgao;

5. Corrigir a consisténcia, a acidez do molho e ajustar o sal (se necessario);

6. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA A MEXICANA @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Patinho bovino moido 110g
Tomate molho 259
Cebola 20 g
Extrato de tomate 649
Pimentao verde 49
Pimentéo vermelho 49
Cebolinha e salsinha 12¢9
Alho 0,59

Molho de pimenta gsp
Pimenta-do-reino gsp

12
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gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal e pimenta-do-reino a gosto até ficar cozida e sem
grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos mildos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate e 0s
pimentbes verde e vermelho (sem as sementes) picados em cubos miudos, a carne
moida refogada e o molho de pimenta. Cozinhar por um tempo, ajustando o sal e a
consisténcia do molho;

4. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA AO SUGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Patinho bovino moido 120 g
Tomate molho 25¢
Cebola 20 g
Extrato de tomate 649
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
a carne moida refogada e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia, a acidez
do molho e ajustar o sal (se necessario);

4. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA COM BATATA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Patinho bovino moido 11049
Batata comum 40 ¢
Tomate molho 25¢
Cebola 209
Extrato de tomate 69
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,549
QOrégano seco 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
a carne moida refogada e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia, a acidez
do molho e ajustar o sal (se necessario);

13



T ] P\ RESTAURANTE
UFPR U nivesitayio

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA _
UFPR

4. Descascar, cortar as batatas em pedacos médios e cozinhar com o minimo de 4gua
necessario e sal até ficarem al dente. Escorrer a 4gua e agregar as batatas a carne
moida;

5. Adicionar orégano e cozinhar a carne por mais um tempo, para as batatas
incorporarem o sabor da carne e do molho. Mexer cuidadosamente para nao
desmanchar as batatas;

6. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

i

CARNE MOIDA COM ERVAS

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Patinho bovino moido 120 g
Cebola 20 g
Tomate molho 15¢
Extrato de tomate 39
Cebolinha e salsinha 29
Alho 05¢9
Manjericdo seco 0,05¢
Orégano seco 0,05¢g
Alecrim seco 0,025 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
a carne moida refogada, o manjericdo, o orégano e o alecrim e cozinhar por mais um
tempo. Corrigir a consisténcia, a acidez do molho e ajustar o sal (se necessario);

4. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA COM ERVILHA

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 11049
Cebola 20 g
Tomate molho 209
Ervilha em conserva 15¢

Extrato de tomate 69

Cebolinha e salsinha 12¢9
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
a carne moida refogada e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia e a acidez
do molho (se necessario);

4. Acrescentar a ervilha (sem a 4gua da conserva) ao final do preparo e ajustar o sal (se
necessario);

5. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.
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CARNE MOIDA COM ERVILHA E CENOURA

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 110g
Cebola 20 g
Tomate molho 209
Cenoura 15¢g
Ervilha em conserva 10g

Extrato de tomate 649

Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Descascar levemente a cenoura e picar em cubos mitdos;

4. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos mildos.
Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate e a
cenoura picados, a carne moida refogada e cozinhar por mais um tempo, até encorpar
o molho e a cenoura ficar cozida, mas sem desmanchar. Corrigir a consisténcia e a
acidez do molho (se necessério);

5. Acrescentar a ervilha (sem a agua da conserva) ao final do preparo e ajustar o sal (se
necessario);

6. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA COM LEGUMES

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 110g
Brocolis 20 g
Cebola 15¢9
Cenoura 15¢g
Tomate salada 109
Vagem 10g
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos mildos e
acrescentar a carne;

4. Descascar levemente a cenoura e corta-la em cubos miudos, retirar as pontas e 0s
fiapos da vagem e corta-la em palitos de aproximadamente 3 cm de comprimento e
cortar o brocolis em floretes. Cozinhar os legumes com 0 minimo de agua necessario e
um pouco de sal até ficarem al dente. Escorrer a agua. Também podem ser cozidos na
funcéo vapor do forno combinado;

5. Cortar o tomate em cubos médios (aproximadamente 2 x 2 cm) e juntar aos demais
legumes ja cozidos;
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6. Agregar delicadamente os legumes a carne moida refogada e ajustar o sal (se

necessario);
7. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA ESPECIAL

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Patinho bovino moido 120 ¢
Brécolis 15¢
Cebola 15¢9
Cenoura 15¢g
Tomate salada 109
Vagem 10g
Cebolinha e salsinha 12¢9
Alho 0,59
Molho branco:
Leite integral 20 ml
Farinha de trigo 549
Manteiga 39
Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Descascar levemente a cenoura e corta-la em cubos miudos, retirar as pontas e 0s
fiapos da vagem e corta-la em palitos de aproximadamente 3 cm de comprimento e
cortar o brdcolis em floretes. Cozinhar os legumes com o minimo de agua necessario e
um pouco de sal até ficarem al dente. Escorrer a dgua. Também podem ser cozidos na
fungéo vapor do forno combinado;

4. Cortar o tomate em cubos médios (aproximadamente 2 x 2 cm) e juntar aos demais
legumes ja cozidos;

5. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
nao empelotar). Adicionar noz moscada moida;

6. Agregar delicadamente os legumes e 0 molho branco a carne moida refogada e
ajustar o sal (se necessario);

7. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CARNE MOIDA REFOGADA

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 120 g
Cebola 259
Cebolinha e salsinha 16¢g
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar a carne moida com sal a gosto até ficar cozida e sem grumos;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos;
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4. Acrescentar a carne moida refogada e cozinhar por mais um tempo para ficar bem
sequinha;

5. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

CHURRASCO

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Contrafilé bovino sem 0sso 150 g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Temperar os bifes de contrafilé com o tempero artesanal e chaped-los com um pouco
de 6leo até ficarem bem passados.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

COSTELA AO MOLHO

Ingredientes Peso Bruto
Costela bovina com osso* 200 g
Cebola 10g
Cebolinha e salsinha 129
Alho 1lg
Caldo da cocgéo da carne ou gsp
liquido do fundo da forma
(formado ao assar a carne)

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

Para preparo no forno convencional, preparar na véspera:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar a costela em tiras de aproximadamente 10 cm, respeitando o sentido das ripas;
3. Temperar a agua da panela de pressdo com o alho, a cebola, a cebolinha e salsinha
picadas e sal a gosto. Cozinhar a carne até ficar macia;

4. Separar a carne do caldo da cocgdo, armazenando ambos refrigerados e
devidamente armazenados;

5. No dia da distribuicéo, ferver o caldo da cocgéo (ajustar o sal e a consisténcia do
molho, se necessario) e dourar os pedagos de costela no forno convencional;

6. Dispor 0 molho sobre os pedagos de costela.

Para preparo no forno combinado:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar a costela em tiras de aproximadamente 10 cm, respeitando o sentido das ripas;
3. Bater o alho, a cebola, a cebolinha e salsinha, e sal a gosto no liquidificador, formando
uma pasta, e passar na carne crua. Manter a carne refrigerada e devidamente
armazenada com este tempero por cerca de 6 horas;
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4. Assar os pedacos de costela no vapor até ficarem macios, finalizando com a fungéo
dourar. Reservar o liguido formado ao assar a carne que fica armazenado no fundo das
formas;

5. Ajustar o sal e a consisténcia deste molho (se necessério);

6. Dispor o molho sobre os pedacos de costela.

it

COSTELA ASSADA (&)

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Costela bovina sem osso 200 ¢
Cebola 109
Cebolinha e salsinha 129
Alho 1lg

MODO DE PREPARO:

Para preparo no forno convencional, preparar na véspera:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar a costela em tiras de aproximadamente 10 cm, respeitando o sentido das ripas;
3. Temperar a agua da panela de pressdo com o alho, a cebola e a cebolinha e salsinha
picadas e sal a gosto. Cozinhar a carne até ficar macia;

4. Separar a carne do caldo da cocgdo, armazenando ambos refrigerados e
devidamente armazenados. Este caldo da cocgdo pode ser utilizado para temperar o
cuscuz, se for a guarni¢éo do dia;

5. No dia da distribuicdo, dourar os pedacos de costela no forno.

Para preparo no forno combinado:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar a costela em tiras de aproximadamente 10 cm, respeitando o sentido das ripas;
3. Bater o alho, a cebola, a cebolinha e salsinha e sal a gosto no liquidificador, formando
uma pasta, e passar na carne crua. Manter a carne refrigerada e devidamente
armazenada com este tempero por cerca de 6 horas;

4. Assar os pedacos de costela no vapor até ficarem macios, finalizando com a fungéo
dourar.

CROQUETE RECHEADO

Peso Bruto
Ingredientes (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 100 g
Farinha de rosca 2049
Farinha de trigo 2049
Cebola 10g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,1¢g
Ovo 0,1 unid
Recheio:
Apresuntado 59
Queijo mucarela em peca 59
Orégano seco 0,075g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;
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2. Preparar a massa: misturar o patinho moido com a farinha de trigo, 2/3 da farinha de
rosca e 2/3 dos ovos;

3. Bater no liquidificador a cebola, o alho, a cebolinha e salsinha e o sal a gosto e agregar
na mistura de carne acima, misturando bem até obter uma massa homogénea em
consisténcia moldavel. Reservar;

4. Preparar o recheio: cortar o apresuntado e o queijo mucarela em palitos finos
(aproximadamente 3 cm de comprimento) e mistura-los com o orégano;

5. Modelar os croquetes e rechea-los com esta mistura, de forma a servir uma unidade
por pessoa, atendendo a porcédo estabelecida;

6. Passar os croquetes no restante dos ovos batidos e, em seguida, empanar no
restante da farinha de rosca;

7. Fritar em imers@o em temperatura média até ficarem cozidos no centro e dourados
por fora e deixar escorrer o excesso de 6leo.

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

ESTROGONOFE DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Bife de patinho 120 g
Tempero artesanal* gsp
Molho vermelho:
Cebola 20g
Tomate molho 20 g
Champignon em conserva 59
Catchup 49
Extrato de tomate 49
Molho de mostarda 29
Cebolinha e salsinha 129
Molho branco:
Leite integral 20 ml
Farinha de trigo 59
Manteiga 39
Noz moscada 0,19

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o bife de patinho em iscas e temperar com sal a gosto;

3. Refogar com um pouco de 6leo as iscas de carne até cozinhar e reservar;

4. Preparar o molho vermelho: refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos
miados, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado, o catchup e o molho de mostarda e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a
consisténcia do molho e a acidez (se necessério);

5. Agregar este molho vermelho as iscas de carne e cozinhar até a carne ficar macia.
Misturar a cebolinha e salsinha picadas;

6. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
ndo empelotar). Adicionar noz moscada moida;

7. Agregar o molho branco a carne, mexendo bem para homogeneizar a preparacao;
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8. Para finalizar, acrescentar o champignon fatiado (sem a 4gua da conserva) e cozinhar

brevemente para incorporar o sabor da preparacao.
* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

ESCONDIDINHO DE BARREADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Aipim 90 g
Batata em flocos 59
Manteiga 59
Recheio:
Paleta bovina em cubos 90g
Cebola 10g
Tomate molho 8¢
Bacon 59
Extrato de tomate 29
Cebolinha e salsinha 1649
Alho 0,89
Cominho 0,159
Louro seco 0,01 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), temperar com sal a gosto
e louro e cozinhar na pressao por aproximadamente 4 a 5 horas, junto com a cebola e
0 bacon picados em cubos pequenos, até a carne comecar a desmanchar;

3. Refogar com um pouco de 6éleo o alho picado em cubos mitdos;

4. Adicionar a carne cozida o alho refogado, o tomate picado, o extrato de tomate, o
cominho e cozinhar por mais um tempo para secar o caldo;

5. Ajustar o sal e os temperos (se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e salsinha
picadas. Para esta preparagéo, a carne deve estar bem desfiada e quase sem caldo.
Reservar;

6. Cozinhar o aipim com um pouco de sal até ficar bem macio e retirar os fios que se
soltam dele;

7. Bater o0 aipim cozido com um pouco da agua do cozimento até ficar na consisténcia
de puré firme, acrescentar a manteiga e a batata em flocos, misturando bem até toda a
manteiga estar bem derretida;

8. Montar o escondidinho em formas com uma camada de puré de aipim por baixo,
recheio no meio e novamente puré para cobrir;

9. Assar o escondidinho em forno combinado e, nos ultimos minutos, utilizar a opgao
“gratinar”. Cortar em porgfes que atendam a porgdo estabelecida.

GOULASH

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Paleta bovina em cubos 120 g
Tomate molho 209
Batata comum 15¢
Cenoura 159
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Cebola 109
Vagem 109
Cebolinha e salsinha 12¢9
Amido de milho 19
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Descascar a batata e cortar em pedacos médios (aproximadamente uma unidade
média cortada em 6 a 8 pedacos), descascar levemente a cenoura e corta-la em palitos
(de aproximadamente 3 cm) e retirar as pontas e fiapos da vagem e corta-la em palitos
(do mesmo tamanho da cenoura). Reservar;

3. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso nao esteja adequadamente cortada ou os cubos ndo estejam uniformes
e temperar com sal a gosto. Reservar;

4. Cortar 0 bacon em cubos pequenos (aproximadamente 1 x 1 cm) e refogar até dourar
(se necessario, utilizar um pouco de 6leo);

5. Refogar a cebola e o alho picados em cubos mitdos, aproveitando o fundo da panela
onde foi refogado o bacon. Acrescentar o tomate picado e a carne, refogando
brevemente, e em seguida, cobrir com agua e cozinhar na pressao até a carne ficar
macia,;

6. Quando a carne estiver cozida, agregar o bacon frito;

7. Adicionar a cenoura, depois a batata e, por Ultimo, a vagem e cozinhar até todos os
legumes ficarem macios. Atentar para o tempo de coccdo de cada legume para nao
desmancharem;

8. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
a carne para encorpar o molho. Ajustar o sal (se necessario);

9. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

KAFTA
Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Patinho bovino moido 130 ¢
Cebola 109
Farinha de trigo 10g
Tomate molho 109
Azeitona verde fatiada 39
Cebolinha e salsinha 129
Espeto de madeira 1,05 unid
Alho 0,59
Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Misturar o patinho moido com a cebola ralada, o alho, o tomate, a cebolinha, a
salsinha e a azeitona (sem a agua da conserva) picados em cubos mitdos e sal a gosto;
3. Adicionar a essa massa de carne 0s ovos e a farinha de trigo aos poucos, ajustar o
sal (se necessério), misturando bem, até obter uma massa homogénea em consisténcia
moldavel;
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4. Modelar as kaftas, de forma a servir uma unidade por pessoa, atendendo a porgéo
estabelecida. Moldar acompanhando o formato do palito, com o cuidado de deixar a

base do palito sem carne;
5. Chapear as kaftas com um pouco de 6leo até ficarem cozidas no centro e douradas

por fora.

AURANTE

KAFTA DE FORMA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Patinho bovino moido 130 g
Cebola 10g
Farinha de trigo 10g
Tomate molho 10g
Azeitona verde fatiada 39

Cebolinha e salsinha 1,29
Alho 0,5¢

Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Misturar o patinho moido com a cebola ralada, o alho, o tomate, a cebolinha, a
salsinha e a azeitona (sem a 4gua da conserva) picados em cubos miudos e sal a gosto;
3. Adicionar a essa massa de carne 0s ovos e a farinha de trigo aos poucos, ajustar o
sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa lisa e homogénea;

4. Dispor a massa em formas untadas com 6leo, nivelando sua superficie, assar em
forno até a kafta ficar cozida no centro e dourada por fora e cortar em por¢gbes que
atendam a porgéo estabelecida.

KAFTA RECHEADA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdo)
Patinho bovino moido 120 g
Cebola 10g
Farinha de trigo 10 g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,59
Ovo 0,1 unid
Recheio:
Tomate molho 109
Presunto fatiado 5¢
Queijo parmesédo em peca 5¢g
Azeitona verde fatiada 39
Cebolinha e salsinha 0,89

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Misturar o patinho moido com a cebola ralada, o alho, a cebolinha e salsinha picados
em cubos middos e o sal a gosto;

3. Adicionar a essa massa de carne 0s ovos e a farinha de trigo aos poucos, ajustar o
sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa lisa e homogénea;
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4. Preparar o recheio: misturar o tomate, o presunto, o queijo, a azeitona (sem a agua
da conserva) e a cebolinha e salsinha picados;

5. Acomodar 2/3 da massa de carne em formas untadas com 6leo, cobrir com o recheio
e acomodar o restante da massa sobre o recheio, nivelando sua superficie. Assar em
forno até a kafta ficar cozida no centro e dourada por fora e cortar em por¢cdes que
atendam a porcao estabelecida.

LASANHA A BOLONHESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢céo)

Molho a bolonhesa:

Patinho bovino moido 90g
Tomate molho 2049
Cebola 15¢
Extrato de tomate 849
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,59
Molho branco:
Leite integral 35 ml
Farinha de trigo 8¢
Manteiga 49
Noz moscada 0,05¢g
Para intercalar com os
molhos:

Massa para lasanha 25¢
Queijo mucarela 25¢g
Presunto fatiado 15¢

Cobertura:
Queijo parmesdo em peca 24

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o molho a bolonhesa: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar
com um pouco 6leo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados em cubos miudos, acrescentar
0 extrato de tomate e o tomate picado e refogar por mais um tempo. Corrigir a
consisténcia do molho e a acidez (se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e
salsinha picadas. Reservar;

3. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
ndo empelotar). Adicionar noz moscada moida e sal a gosto;

4. Montar a lasanha nas formas, seguindo a sequéncia: 1°) molho a bolonhesa — 2°)
massa de lasanha — 3°) molho branco — 4°) queijo mucarela — 5°) presunto — 6°) molho
a bolonhesa. Reiniciar a sequéncia quantas vezes for necesséario até chegar a dois
dedos da borda da forma;

5. Finalizar as formas sempre com: molho branco, queijo mucarela e queijo parmesao
(de peca) ralado (para gratinar);

6. Assar no forno até a massa ficar cozida e a cobertura gratinada e cortar em porcdes
gue atendam a porcédo estabelecida.
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Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Recheio:
Patinho bovino moido 90g
Tomate molho 20 g
Cebola 10g
Ervilha em conserva 790
Extrato de tomate 59
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59
Massa:
Batata comum 150 ¢
Farinha de trigo 50
Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Preparar o recheio: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar com um
pouco de 6leo até ficar dourado. Utilizar o fundo da panela onde foi refogada a carne
para refogar a cebola e o alho picados em cubos miludos, acrescentar o extrato de
tomate e o tomate picado e refogar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho
e a acidez (se necesséario) e, no final, misturar a ervilha (sem a agua da conserva) e a
cebolinha e salsinha picadas. Reservar;

3. Preparar a massa: cozinhar as batatas sem casca com o minimo de agua necessario
e um pouco de sal até ficarem macias. Escorrer a agua, amassar as batatas e adicionar
a farinha de trigo peneirada aos poucos, misturando bem, até formar uma massa lisa e
homogénea,;

4. Acomodar 2/3 da massa em formas untadas com 6leo, cobrir com o recheio da carne
moida, e cobrir o recheio com uma camada fina da massa de batata (1/3 restante),
nivelando sua superficie;

5. Pincelar a superficie com ovos batidos, assar em forno até ficar com aparéncia
dourada e cortar em por¢des que atendam a porcao estabelecida.

NHOQUE A BOLONHESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Molho a bolonhesa:
Patinho bovino moido 90g
Tomate molho 20 g
Cebola 109
Extrato de tomate 60
Cebolinha e salsinha 169
Alho 0,59
Massa:
Batata especial para fritura 45 ¢
Farinha de trigo 24 ¢
Batata em flocos 14 g
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| Ovo 0,06 unid |

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Preparar o molho a bolonhesa: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar
com um pouco 0leo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados em cubos mitdos, acrescentar
0 extrato de tomate e o tomate picado e refogar por mais um tempo. Corrigir a
consisténcia do molho e a acidez (se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e
salsinha picadas. Reservar;

3. Preparar a massa: cozinhar as batatas sem casca com o minimo de agua necessario
e um pouco de sal até ficarem macias. Escorrer a agua, amassar as batatas e adicionar
0S 0V0Ss, a batata em flocos e a farinha de trigo peneirada aos poucos, misturando bem,
até formar uma massa lisa e homogénea;

4. Enfarinhar uma superficie de inox e, utilizando o contato com esta superficie, moldar
pequenas por¢des de massa no formato de rolinhos (com aproximadamente 2 cm de
diametro);

5. Cortar os rolinhos em pedacos de cerca de 2 cm e manté-los sobre a superficie
enfarinhada;

6. Ferver uma quantidade boa de agua em uma panela funda, acrescentar um fio de
6leo e deitar, com cuidado, os pedacinhos de massa para cozinhar;

7. Retirar os pedacos de massa assim que boiarem e deixar escorrer;

8. Acrescentar molho a bolonhesa a massa e misturar bem, tomando cuidado para néo
desmanchar o nhoque.

NHOQUE A BOLONHESA (versdo da massa congelada)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)

Nhoque de batata congelado* 90g
Molho a bolonhesa:

Patinho bovino moido 90g
Tomate molho 2049
Cebola 10g
Extrato de tomate 6g
Cebolinha e salsinha 169
Alho 0,5¢9

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o molho a bolonhesa: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar
com um pouco 6leo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados em cubos miudos, acrescentar
0 extrato de tomate e o tomate picado e refogar por mais um tempo. Corrigir a
consisténcia do molho e a acidez (se necessério) e, no final, misturar a cebolinha e
salsinha picadas. Reservar;

3. Ferver uma quantidade boa de agua em uma panela funda, acrescentar um fio de
Oleo e deitar, com cuidado, a massa de nhoque para cozinhar;

4. Retirar os pedagos de massa assim que boiarem e deixar escorrer;

5. Acrescentar molho a bolonhesa a massa e misturar bem, tomando cuidado para ndo
desmanchar o nhoque.

* Marca/especificacbes da massa de nhoque deve ser previamente aprovada pela
Fiscalizacdo dos RUs.
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PANQUECA DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢éo)
Recheio:
Patinho bovino moido 90g
Cebola 10g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,59
Massa:

Leite integral 40 ml
Farinha de trigo 26 ¢
Amido de milho 249

Ovo 0,16 unid

Molho sugo:

Cebola 20 g
Tomate molho 20g
Extrato de tomate 5¢

Cebolinha e salsinha 1,29

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Preparar o recheio: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar com um
pouco de 6leo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados em cubos mitdos. Acrescentar
a carne moida refogada e cozinhar por um tempo para ficar bem sequinha. No final,
misturar a cebolinha e salsinha picadas. Reservar;

3. Preparar a massa: bater no liquidificador a farinha de trigo, o leite, os ovos, o amido
de milho e uma pitada de sal até obter uma massa lisa e homogénea;

4. Dispor uma a duas conchas de massa sobre a chapa quente e untada com 06leo,
moldando seu formato com o dorso da concha, de forma a obter uma massa fina e
redonda (com aproximadamente 20 cm de didmetro), cozida no centro e dourada em
ambos os lados;

5. Rechear os discos de massa com 90 g de recheio, enrola-los e disp6-los lado a lado
em uma cuba ou forma, com a emenda da massa voltada para baixo. Reservar,

6. Preparar o molho sugo: refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos
mitdos. Acrescentar o extrato de tomate, o tomate picado e sal a gosto, refogando por
mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez (se necessario) e, no final,
misturar a cebolinha e salsinha picadas. O molho deve ser bem consistente para nao
umedecer demais as massas;

7. Imediatamente antes da distribuicdo, cobrir as panquecas com o molho para ndo
amolecer a massa.

PASTEL DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 10 porcdes)
Patinho bovino moido 90g
Massa para pastel 50¢g
Cebola 15¢g
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Tomate molho 10g
Cebolinha e salsinha 1,29
Alho 059

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o recheio: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar com um
pouco de dleo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados em cubos miudos. Acrescentar
a carne moida refogada e o tomate picado, e cozinhar por um tempo para ficar bem
sequinha. No final, misturar a cebolinha e salsinha picadas. Reservar;

3. Rechear a massa para pastel com 90 g de recheio, fechar bem para o recheio ndo
verter;

4. Fritar os pastéis em imersédo até ficarem dourados e deixar escorrer 0 excesso de
oOleo.

Obs.: Fritar o mais proximo possivel da hora de servir.

PICADINHO AO MOLHO COM ERVILHA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Paleta bovina em cubos 130 g
Cebola 20 g
Tomate molho 20 g
Ervilha em conserva 15¢g

Extrato de tomate 49

Cebolinha e salsinha 1,29
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso ndo esteja adequadamente cortada ou 0s cubos néao estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e selar em uma panela em fogo alto. Reservar;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos
aproveitando o fundo da panela onde foi refogada a carne. Adicionar o extrato de tomate
e o0 tomate picado e cozinhar por mais um tempo. Ajustar dgua e sal (se necessario) e
deixar cozinhar até formar um molho consistente;

4. Agregar este molho a carne, cobrir com agua e cozinhar na pressédo até a carne ficar
bem macia;

5. Para finalizar, misturar a ervilha (sem a agua da conserva) e salpicar a cebolinha e
salsinha picadas.

PICADINHO CAIPIRA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Paleta bovina em cubos 130 g
Cebola 209
Tomate molho 20g
Vagem 159
Milho verde em conserva 849
Extrato de tomate 49
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Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar as pontas e os fiapos da vagem e cortar em palitos de aproximadamente 3 cm
de comprimento. Reservar;

3. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso ndo esteja adequadamente cortada ou 0s cubos nédo estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e cozinhar na pressao até ficar bem macia. Reservar,

4. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
middos, acrescentar o extrato de tomate e o tomate picado e cozinhar por mais um
tempo até formar um molho consistente;

5. Agregar este molho a carne e adicionar o milho (sem a 4gua da conserva) e a vagem,
deixando cozinhar por mais um tempo até amaciar a vagem e incorporar o sabor da
preparagdo. Ajustar sal e a consisténcia do molho (se necessario);

6. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

PICADINHO DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Paleta bovina em cubos 130 g
Cebola 20 g
Tomate molho 20 g
Extrato de tomate 39
Alho por6 1,29
Cebolinha e salsinha 129
Amido de milho (se necessario) 1lg
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso ndo esteja adequadamente cortada ou 0s cubos nao estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e selar em uma panela em fogo alto. Reservar;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos
aproveitando o fundo da panela onde foi refogada a carne. Adicionar o extrato de tomate
e o0 tomate picado e cozinhar por mais um tempo. Ajustar agua e sal (se necessario) e
cozinhar até formar um molho consistente;

4. Agregar este molho a carne, cobrir com agua e cozinhar até a carne ficar bem macia;
5. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
a carne cozida para encorpar o molho (se necessario);

6. Para finalizar, misturar o alho por6 em fatias finas e a cebolinha e salsinha picadas.

PICADINHO ESPECIAL

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Paleta bovina em cubos 130 g
Cenoura 159
Tomate molho 15¢g
Cebola 109
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Milho verde em conserva 8¢
Extrato de tomate 39
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,59
Molho branco:
Leite integral 13 ml
Farinha de trigo 59
Manteiga 49
Noz moscada 0,1g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Retirar a gordura aparente da paleta bovina (se necessario), corta-la em cubos
uniformes caso nado esteja adequadamente cortada ou 0s cubos ndo estejam uniformes,
temperar com sal a gosto e selar em uma panela em fogo alto;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos
aproveitando o fundo da panela onde foi refogada a carne. Adicionar o extrato de tomate
e 0 tomate picado, ajustar agua e sal (se necessario) e deixar cozinhar até formar um
molho consistente;

4. Agregar este molho a carne, cobrir com agua e cozinhar até a carne ficar cozida;

5. Descascar levemente a cenoura, corta-la em cubos pequenos (aproximadamente 1 x
1 cm) e adiciona-la ao molho com carne, cozinhando rapidamente até a cenoura ficar al
dente. Reservar;

6. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
ndo empelotar). Adicionar noz moscada moida;

7. Agregar o molho branco, o milho (sem a agua da conserva) e a cebolinha e salsinha
picadas a carne, e misturar bem. Ajustar sal e a consisténcia do molho (se necessario).

POSTA ASSADA AO MOLHO (g (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Posta vermelha em peca 170 g
Cebola 15¢
Cenoura 49
Vinho tinto seco 3ml
Molho de soja 2 ml
Salsdo 189
Cebolinha e salsinha 129
Alho 1g
Amido de milho 1lg

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Na véspera, temperar as pecas de posta vermelha, que devem ter no maximo 3 kg
cada, com o vinho tinto seco, o alho, a cebola, metade da cebolinha e salsinha picados
e sal a gosto. Manter sob refrigeracdo em recipiente tampado;

3. No dia da distribuicdo, selar as pecas de carne em uma panela em fogo alto, com um
pouco de 6leo, virando de vez em quando até ficarem douradas em toda sua superficie;
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4. Refogar o restante da cebola e do alho picados, aproveitando o fundo da panela onde
foi selada a carne. Acrescentar molho de soja para ir desprendendo o fundo e dar sabor
ao refogado;

5. Juntar as pecas de posta seladas a este refogado, cobrir com 4gua e cozinhar até
ficarem macias no centro. Reservar o caldo reduzido do cozimento da carne;

6. Assar as pecas cozidas no forno com calor seco até criarem uma crosta;

7. Retirar as pegas do forno, aguardar esfriar um pouco e fazer fatias com cerca de 1
cm de largura. Reservar;

8. Cortar as cenouras em cubos pequenos (aproximadamente 1 x 1 cm) e o0 salsdo em
fatias finas e juntar ao caldo de cozimento que estava reservado, cozinhando em fogo
baixo até ficarem macias;

9. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
a este caldo. Ajustar o sal (se hecessario);

10. Montar cubas ou formas com as fatias de posta e o caldo por cima;

11. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

POSTA ASSADA RECHEADA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Posta vermelha em peca 170 g
Cebola 159
Vinho tinto seco 3ml
Alho 1g
Amido de milho 1lg
Cebolinha e salsinha 0,8¢
Recheio:
Cenoura 15¢
Bacon 54d

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e descascar levemente a cenoura;

2. Na véspera, fazer um furo central nas pecas de posta vermelha, que devem ter no
méaximo 3 kg cada. O furo deve ser feito no sentido do comprimento das pecas, com
aproximadamente 4 cm de diametro;

3. Ainda na véspera, temperar as pegas com o vinho tinto seco, o alho, a cebola, metade
da cebolinha e salsinha picados e sal a gosto. Manter sob refrigeragdo em recipiente
tampado;

4. Rechear as pegas com a cenoura inteira e uma tira de bacon com cerca de 1 cm de
largura. Se necessario, amarrar a carne com um pedaco de barbante para o recheio
ficar firmemente preso;

5. No dia da distribuicéo, selar as pecas de carne em uma panela em fogo alto, com um
pouco de 6leo, virando de vez em quando até ficarem douradas em toda sua superficie;
6. Refogar o restante da cebola e do alho picados, aproveitando o fundo da panela onde
foi selada a carne;

7. Juntar as pecas de posta seladas a este refogado, cobrir com 4gua e cozinhar até
ficarem macias no centro. Reservar o caldo reduzido do cozimento da carne;

8. Assar as pegas cozidas no forno com calor seco até criarem uma crosta,;

9. Retirar as pecas de posta do forno, aguardar esfriar um pouco e fazer fatias com
cerca de 1,5 cm de largura. Reservar;

10. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos
poucos ao caldo de cozimento que estava reservado. Ajustar o sal (se necessario);
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11. Montar cubas ou formas com as fatias de posta e o caldo por cima;
12. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

QUIBE DE FORMA ASSADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)

Patinho bovino moido 100 g
Trigo para quibe 15¢g
Cebola 10g
Farinha de trigo 10 g
Cebolinha e salsinha 129
Horteld 0,59

Ovo 0,1 unid

Canela em p6 0,01g
Noz moscada 0,01 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Hidratar o trigo para quibe conforme recomendac¢des do fabricante;

3. Preparar a massa: misturar o patinho moido com o trigo para quibe hidratado, a
horteld, a cebolinha e salsinha picadas, a cebola ralada, a canela, a noz moscada moida
e sal a gosto. Deixar descansando sob refrigeracdo por aproximadamente 30 minutos
para incorporar o sabor dos temperos;

4. Adicionar a essa massa de carne os ovos batidos e a farinha de trigo aos poucos,
ajustar o sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa homogénea em
consisténcia moldavel;

5. Dispor a massa sobre uma forma untada com 6leo, nivelando sua superficie. Espalhar
um pouco de 6leo na superficie para evitar que resseque, assar no forno até ficar cozido
no centro e dourado por fora e cortar em por¢des que atendam a porcao estabelecida.

QUIBE FRITO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)

Patinho bovino moido 100 g
Trigo para quibe 15¢
Cebola 10g
Farinha de trigo 10 g
Cebolinha e salsinha 129
Hortela 0,59

Ovo 0,1 unid

Canela em po 0,01¢g
Noz moscada 0,01¢g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Hidratar o trigo para quibe conforme recomendagdes do fabricante;

3. Preparar a massa: misturar o patinho moido com o trigo para quibe hidratado, a
horteld, a cebolinha e salsinha picadas, a cebola ralada, a canela, a noz moscada moida
e sal a gosto. Deixar descansando sob refrigeracéo por aproximadamente 30 minutos
para incorporar o sabor dos temperos;
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4. Adicionar a essa massa de carne os ovos batidos e a farinha de trigo aos poucos,
ajustar o sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa homogénea em
consisténcia moldavel;

5. Modelar os quibes, de forma a servir uma unidade por pessoa, atendendo a porgéo
estabelecida, fritar em imersdo em temperatura média até ficarem cozidos no centro e

dourados por fora, e deixar escorrer o0 excesso de 6leo.
Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

QUIBE RECHEADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢éo)
Patinho bovino moido 100 g
Farinha de trigo 20¢
Trigo para quibe 15¢
Cebola 10g
Horteld 0,59
Ovo 0,15 unid
Canela em p6 0,01g
Noz moscada 0,01g
Recheio:
Cenoura 209
Cebola 15¢
Tomate molho 15¢
Azeitona verde fatiada 59
Bacon 59
Cebolinha e salsinha 129

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Hidratar o trigo para quibe conforme recomendacgdes do fabricante;

3. Preparar a massa: misturar o patinho moido com o trigo para quibe hidratado, a
horteld, a cebolinha e salsinha picadas, a cebola ralada, a canela, a noz moscada moida
e sal a gosto. Deixar descansando sob refrigeracdo por aproximadamente 30 minutos
para incorporar o sabor dos temperos;

4. Adicionar a essa massa de carne os ovos batidos e a farinha de trigo aos poucos,
ajustar o sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa homogénea;

5. Preparar o recheio: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em
cubos mitdos e adicionar o bacon picado em cubos pequenos (aproximadamente 1 x 1
cm), refogando até dourar. Acrescentar a cenoura ralada, o tomate picado, a azeitona
fatiada (sem a 4gua da conserva) e a cebolinha e salsinha picadas;

6. Acomodar 2/3 da massa em formas untadas com 6leo, cobrir com o recheio e
acomodar o restante da massa sobre o recheio, nivelando sua superficie. Assar no forno
até o quibe ficar cozido no centro e dourado por fora e cortar em por¢des que atendam
a porcéao estabelecida.

QUIBE RECHEADO COM QUENO {9/

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcdao)

Patinho bovino moido
Farinho de trigo

100 g
2049
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Trigo para quibe 15¢
Cebola 10g
Cebolinha e salsinha 129
Hortela 0,5¢
Ovo 0,15 unid
Canela em pé 0,01g
Noz moscada 0,01¢
Recheio:
Queijo mucarela fatiado 209
Cebola 159
Tomate molho 15¢
Orégano seco 0,1g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Hidratar o trigo para quibe conforme recomendac¢des do fabricante;

3. Preparar a massa: misturar o patinho moido com o trigo para quibe hidratado, a
horteld, a cebolinha e salsinha picadas, a cebola ralada, a canela, a noz moscada moida
e sal a gosto. Deixar descansando sob refrigeracdo por aproximadamente 30 minutos
para incorporar o sabor dos temperos;

4. Adicionar a essa massa de carne os ovos batidos e a farinha de trigo aos poucos,
ajustar o sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa homogénea;

5. Preparar o recheio: picar a cebola e o tomate em cubos mitdos e misturar com o
gueijo picado e o orégano;

6. Acomodar 2/3 da massa em formas untadas com 6leo, cobrir com o recheio e
acomodar o restante da massa sobre o recheio, nivelando sua superficie. Assar no forno
até o quibe ficar cozido no centro e dourado por fora e cortar em por¢des que atendam
a porcéao estabelecida.

QUICHE DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Patinho bovino moido 1109
Cenoura 16 g
Tomate molho 12 ¢
Ervilha em conserva 8¢
Cebola 79
Azeitona verde fatiada 39
Alho 0,59
Massa:
Farinha de trigo 5049
Manteiga 12 g
Amido de milho 159
Cobertura:
Leite integral 35 ml
Farinha de trigo 59
Manteiga 49
Ovo 0,25 unid
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| Noz moscada | 0,059 \

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o recheio: temperar o patinho moido com sal a gosto e refogar com um
pouco de 6bleo até ficar cozido e sem grumos. Utilizar o fundo da panela onde foi
refogada a carne para refogar a cebola e o alho picados. Acrescentar o tomate picado,
a cenoura cortada em cubos miudos, a azeitona fatiada e a ervilha (sem a agua da
conserva) e deixar cozinhar por um tempo, até a cenoura ficar al dente. Ajustar o sal (se
necessario) e reservar,;

3. Preparar a massa: em um recipiente, peneirar a farinha de trigo e o amido de milho,
acrescentar a manteiga em temperatura ambiente aos poucos, sal a gosto e sovar bem.
Se necessario, utilizar a batedeira planetéria e bater até obter uma massa lisa e que ndo
grude nas maos;

4. Em uma superficie de inox, abrir a massa com um rolo de forma que fiqgue o mais fina
possivel. Dispor esta massa no fundo e nas laterais da forma. Tomar cuidado para que
as laterais das formas figuem com uma quantidade de massa bem fina. Reservar;

5. Preparar a cobertura: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer até
dourar. A parte, mexer os ovos e misturar com o leite. Acrescentar esta mistura de leite
€ 0V0s aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para ndo empelotar). Ajustar o
sal e adicionar noz moscada moida;

6. Acomodar o recheio ja morno sobre a massa e o molho branco sobre o recheio, assar
no forno até o quiche ficar cozido no centro e dourado por fora e cortar em porgoes que
atendam a porc¢ao estabelecida.

ROCAMBOLE DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porgao)
Patinho bovino moido 110g
Farinha de trigo 20 g
Cebola 109
Alho 0,5¢9
Cebolinha e salsinha 0,4¢g
Ovo 0,05 unid
Recheio:
Cebola 15¢
Cenoura 15¢
Bacon 59
Azeitona verde fatiada 45¢
Cebolinha e salsinha 129
Ovo 0,1 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovo0s;

2. Cozinhar os ovos até a gema ficar bem cozida (de 10 a 12 minutos), descascar e
picar em pedagos pequenos. Reservar;

3. Preparar a massa: misturar o patinho moido com a cebola ralada, o alho picado em
cubos miudos e sal a gosto;

4. Adicionar a essa massa de carne os ovos batidos e a farinha de trigo aos poucos,
ajustar o sal (se necessario), misturando bem, até obter uma massa lisa e homogénea,;
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5. Em uma superficie lisa, abrir a massa em um tamanho que fique da largura da forma
em gue serdo assadas e altura de cerca de 1 cm. Reservar;

6. Preparar o recheio: refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos
e adicionar o bacon picado em cubos pequenos (aproximadamente 1 x 1 cm), refogando
até dourar. Acrescentar a cenoura ralada, a azeitona fatiada (sem a 4gua da conserva)
e a cebolinha e salsinha picadas;

7. Espalhar este recheio sobre a massa aberta. Em seguida, salpicar o ovo picado;

8. Enrolar esta massa de carne com recheio como se fosse um cilindro. Pincelar um
pouco de 6leo na superficie para evitar que resseque;

9. Dispor o rocambole em uma forma untada com 0leo, assar em forno médio até ficar
cozido no centro e dourado por fora e cortar em por¢cdes que atendam a porcao
estabelecida.

TIRINHAS DE CARNE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Bife de coxdo mole 130 g
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* qsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebolinha e salsinha;

2. Cortar o bife de coxdo mole em tiras de aproximadamente 4 cm, temperar com o
tempero artesanal e chapear com um pouco de 6leo até as tirinhas ficarem bem
passadas;

3. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

it

TIRINHAS DE CARNE COM CHAMPIGNON

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bife de coxdo mole 130 g
Champignon fatiado em conserva 5¢
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Cortar o bife de coxdo mole em tiras de aproximadamente 4 cm, temperar com 0
tempero artesanal e chapear com um pouco de 6leo até as tirinhas ficarem bem
passadas;

2. Chapear o champignon fatiado (sem a agua da conserva) brevemente, junto com a
carne, e misturar as tirinhas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal”’ disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
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Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Bife de cox&do mole 130 g
Brécolis 30¢g
Acelga 20g
Cebola 20 g
Vagem 16 g
Cenoura 159
Molho de soja 5ml
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o bife de coxdo mole em tiras de aproximadamente 4 cm, temperar com o
tempero artesanal e refogar;

3. Refogar a cebola picada em cubos miudos aproveitando o fundo da panela onde foi
refogada a carne e acrescentar o molho de soja aos poucos. Reservar;

4. Descascar levemente a cenoura e corta-la em laminas finas, retirar as pontas e 0s
fiapos da vagem e corta-la em palitos de aproximadamente 3 cm e cortar o brocolis em
floretes. Cozinhar os legumes com 0 minimo de 4gua necessario até ficarem al dente e
escorrer a dgua. Também podem ser cozidos na funcao vapor do forno combinado;

5. Agregar os legumes cozidos e a cebola refogada com o molho de soja as tirinhas de
carne e cozinhar brevemente para incorporar o sabor, tomando cuidado para ndo
desmanchar os legumes. Ajustar o sal (se necessario), tomando cuidado com seu
excesso, pois a preparacao leva molho de soja;

6. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

PREPARACOES PROTEICAS - FRANGO

CUBOS DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Peito de frango sem 0sso 130 g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de aproximadamente 30 g e temperar
com o tempero artesanal,

2. Assar os cubos de frango em forno ou fritar em imersao até a carne ficar cozida no
centro e dourada por fora, e deixar escorrer 0 excesso de 6leo.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
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CUBOS DE FRANGO COM CEBOLA E BACON

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Peito de frango sem 0sso 130 g
Cebola 30¢g
Bacon 549
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de aproximadamente 30 g e temperar
com o tempero artesanal;

3. Cortar 0 bacon em cubos de tamanho parecido ao frango e refogar até dourar (se
necessario, utilizar um pouco de 6leo);

4. Quando o bacon estiver quase finalizado, juntar a cebola cortada em fatias finas e
deixar dourar;

5. Chapear os cubos de frango até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora e
juntar o bacon e a cebola frita;

6. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

EMPADAO DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Recheio:
Coxa e sobrecoxa de frango* 115¢g
Peito de frango com osso* 35¢g
Tomate molho 16 g
Cebola 10g
Milho verde em conserva 8¢
Extrato de tomate 49
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Alho 0,39
Massa:
Farinha de trigo 659
Manteiga 169
Amido de milho 249
Ovo 0,1 unid

*Se preparado com peito de frango sem 0sso: 100 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Preparar o recheio: colocar o frango em uma panela coberto com agua, adicionar um
pouco de sal e cozinhar até ficar macio. Apds esfriar um pouco, desfiar o frango
(desossar e descartar a pele, se necessério) e reservar;
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3. Refogar com um pouco de éleo a cebola e o alho picados em cubos miudos,
acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado
e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario) e continuar cozinhando até encorpar o molho. Adicionar o frango
desfiado, o milho (sem a &gua da conserva) e, no final, a cebolinha e salsinha picadas;
4. Preparar a massa: em um recipiente, peneirar a farinha de trigo e o amido de milho,
acrescentar a manteiga em temperatura ambiente aos poucos e sal a gosto e sovar
bem. Se necessario, utilizar a batedeira planetaria, e bater até obter uma massa lisa e
que ndo grude nas maos;

5. Separar cerca de 20% do volume total da massa para cobrir os empaddes;

6. Em uma superficie de inox, abrir a massa com um rolo de forma que fique o mais fina
possivel. Dispor esta massa no fundo e nas laterais da forma. Tomar cuidado para que
as laterais das formas figuem com uma quantidade de massa bem fina;

7. Acomodar o recheio j& morno sobre a massa e cobrir com a massa restante aberta
com rolo;

8. Pincelar a superficie com os ovos batidos, assar no forno até a massa ficar cozida e
dourada e cortar em por¢des que atendam a porcao estabelecida.

Wi

ESPETINHO DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Peito de frango sem 0sso 130 g
Tomate salada 35¢g
Bacon 25¢
Cebola 25¢
Pimentao verde 15¢g

Espeto de madeira 1,05 unid
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de aproximadamente 30 g, temperar
com o tempero artesanal e reservar;

3. Cortar a cebola, o bacon, o tomate e o pimentdo verde (sem as sementes) em
pedagos com tamanho um pouco mais finos que o frango;

4. Montar os espetos na seguinte sequéncia: 1°) frango, 2°) cebola, 3°) bacon, 4°)
pimentdo, 5°) tomate. Repetir a montagem mais duas vezes e finalizar o espeto com
frango (montar com 4 cubos de frango, 3 de cebola, 3 de bacon, 3 de pimentédo e 3 de
tomate);

5. Selar os espetos na chapa até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora e 0s
legumes macios, tomando cuidado para que ndo desmanchem. Também podem ser
assados no forno.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

ESPETINHO DE FRANGO A MILANESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Peito de frango sem 0sso 130 g
Farinha de rosca 229
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Cebola 20 g
Bacon 15¢g
Farinha de trigo 8¢
Pimentao verde 749
Pimentao vermelho 749
Espeto de madeira 1,05 unid
Tempero artesanal* asp
Massinha:
Leite integral 10 ml
Farinha de trigo 849
Ovo 0,08 unid

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de aproximadamente 30 g, temperar
com o tempero artesanal e reservar;

3. Cortar a cebola, o bacon e os pimentdes (sem as sementes) em pedagos com
tamanho um pouco mais finos que o frango;

4. Montar os espetos na seguinte sequéncia: 1°) frango, 2°) cebola, 3°) bacon, 4°)
pimentdo. Repetir a montagem mais duas vezes e finalizar o espeto com frango (montar
com 4 cubos de frango, 3 de cebola, 3 de bacon e 3 de pimentdo). Reservar;

5. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e nao muito grossa;

6. Passar os espetos primeiro na farinha de trigo, em seguida nessa massa, escorrendo
seu excesso. Por fim, passéa-los na farinha de rosca,;

7. Fritar os espetos em imersdo até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e
deixar escorrer o excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar
0s hot boxes para néo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o0 mais préximo possivel da hora de servir.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

ESTROGONOFE DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Peito de frango sem 0sso 120 g
Cebola 59
Champignon fatiado em
conserva 49
Cebolinha e salsinha 129
Molho vermelho:

Tomate molho 10g
Cebola 5¢
Catchup 49

Extrato de tomate 49
Molho de mostarda 29
Alho 0,39
Molho branco:
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Leite integral 17 ml
Farinha de trigo 50
Manteiga 39
Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em iscas e temperar com sal;

3. Refogar com um pouco de éleo metade da cebola picada em cubos mitdos com as
iscas de frango, até ficarem coradas, e reservar;

4. Preparar o molho vermelho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados
em cubos middos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar
0 tomate picado, o catchup e o molho de mostarda e cozinhar por mais um tempo.
Corrigir a consisténcia e a acidez do molho (se necessario);

5. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
nao empelotar). Adicionar noz moscada moida;

6. Juntar o molho vermelho as iscas de frango refogadas e cozinhar até a carne ficar
macia. Misturar a cebolinha e salsinha picadas;

7. Agregar o molho branco a este molho vermelho com frango e misturar bem para
homogeneizar a preparacdo. Ajustar o sal (se necessario);

8. Acrescentar o champignon fatiado (sem a dgua da conserva) e cozinhar brevemente
para incorporar o sabor da preparacao.

FILE DE FRANGO A MILANESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Peito de frango sem o0sso 130 g
Farinha de rosca 2049
Alho 0,3¢g

Massinha:
Farinha de trigo 10 g
Leite integral 10 ml
Ovo 0,08 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar o alho e os ovos;

2. Cortar o peito de frango sem osso em filés, temperar com sal e alho picado em cubos
miados;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e ndo muito grossa;

4. Passar os filés na massinha, escorrendo seu excesso. Em seguida, passa-los na
farinha de rosca;

5. Fritar os filés em imersao até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar
escorrer 0 excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os
hot boxes para ndo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o mais proximo possivel da hora de servir.
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FILE DE FRANGO GRELHADO

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcéo)

Peito de frango sem 0sso 130 g
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* qsp

AURANTE

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebolinha e salsinha;

2. Cortar o peito de frango sem osso em filés, temperar com o tempero artesanal e
chapea-los até ficarem cozidos no centro e dourados por fora;

3. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Podem ser acrescentados molhos. Modos de preparo disponiveis no arquivo de
“Molhos”.

FRANGO A DORE

'

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 g
Farinha de trigo 849
Tempero artesanal* asp
Massinha:
Leite integral 10 mi
Farinha de trigo 8¢
Fermento em pé 0,59
Ovo 0,1 unid
Acafrdo 0,025¢g

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos;

2. Porcionar a coxa/sobrecoxa e temperar com o tempero artesanal;

3. Cozinhar o frango brevemente e deixar esfriar um pouco;

4. Preparar a massinha: bater os ovos com o leite e juntar aos poucos a farinha de trigo
peneirada, mexendo sempre até obter uma massa homogénea e espessa. Acrescentar
0 acafrdo e sal a gosto e, por ultimo, o fermento em pé e mexer delicadamente para
incorpora-los a massa;

5. Passar os pedacos de frango ja cozidos na farinha de trigo e, em seguida, nessa
massinha, escorrendo seu excesso;

6. Fritar o frango em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficar cozido no centro e dourado por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
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FRANGO A DORE NO CURRY (&) X))

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Farinha de trigo 8¢
Tempero artesanal* qasp
Massinha:
Leite integral 10 ml
Farinha de trigo 8¢
Curry 0,59
Fermento em po6 0,5¢
Ovo 0,1 unid

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos;

2. Porcionar a coxa/sobrecoxa e temperar com o tempero artesanal;

3. Cozinhar o frango brevemente e deixar esfriar um pouco;

4. Preparar uma massa misturando o leite, a farinha de trigo, os ovos, o curry e sal a
gosto. Mexer bem até a massa ficar homogénea e espessa. No final, adicionar o
fermento em po6 e misturar levemente;

5. Passar os pedacos de frango ja cozidos na farinha de trigo e, em seguida, nessa
massinha, escorrendo seu excesso;

6. Fritar o frango em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficar cozido no centro e dourado por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO A MODA CAIPIRA (&)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Quiabo 20 g
Cebola 15¢
Milho verde em conserva 15¢g
Acucar 1259
Vinagre de alcool 2,5ml
Cebolinha e salsinha 12¢g
Alho 0,29

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o quiabo em rodelas médias e reservar;

3. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o vinagre e sal a gosto e reservar;

4. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos,
acrescentar o frango e deixar cozinhando com o minimo de 4gua necessario, até a carne
ficar macia, mas sem desmanchar. Se necessario, ir acrescentando agua aos poucos;
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5. Em outra panela, dourar o agUcar até ficar na cor de caramelo. Adicionar este agucar
caramelizado ao frango;

6. Acrescentar ao frango o quiabo cortado em rodelas médias e o milho (sem a agua da
conserva) e deixar cozinhar por mais um tempo. Ajustar o sal (se necessario);

7. Para finalizar, salpicar cebolinha e salsinha picadas.

FRANGO A PARMEGIANA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Peito de frango sem 0sso 130 g
Farinha de rosca 20 g
Massinha:
Leite integral 10 ml
Farinha de trigo 790
Ovo 0,05 unid
Molho:
Tomate molho 25¢
Cebola 209
Queijo mucarela em peca 10g
Extrato de tomate 59
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,39

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Tempere os filés de frango com sal a gosto;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e nao muito grossa;

4. Passar os filés de frango na massinha, escorrendo seu excesso. Em seguida, passa-
los na farinha de rosca;

5. Fritar os filés em imerséo até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar
escorrer 0 excesso de 6leo. Reservar (manter no pass-through aquecido sem tampas e
evitar os hot boxes para ndo soltar o empanado);

6. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
middos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e o sal e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e salsinha picadas. Tomar cuidado para
nao deixar o molho muito ralo;

7. Imediatamente antes da distribuicdo, dispor os filés de frango nas cubas rasas ou
médias e cobri-los com este molho e uma camada de queijo mucarela ralado.

Obs.: Fritar o mais proximo possivel da hora de servir.

FRANGO AMERICANO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 g
Farinha de trigo 849
Tempero artesanal* gsp
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Farinha de trigo 209
Cebola 59
Agua qsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebola;

2. Porcionar a coxa/sobrecoxa e temperar com o tempero artesanal;

3. Cozinhar o frango brevemente e deixar esfriar um pouco;

4. Preparar uma massa misturando agua com a farinha de trigo peneirada, a cebola
ralada e sal a gosto, mexendo sempre até obter uma consisténcia de massa de
panqueca;

5. Passar os pedacos de frango ja cozidos nessa massinha e, em seguida, na farinha
de trigo;

6. Fritar o frango em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficar cozido no centro e dourado por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aguecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

7. Esta preparacao também pode ser preparada assada no forno.

Obs.: Fritar o mais proximo possivel da hora de servir.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO AO CURRY (g (/)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 g
Curry 0,59
Tempero artesanal* qsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal, salpicar o curry e
assar no forno até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO ASSADO ou FRITO*

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Tempero artesanal** gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal e assar no forno ou
fritar em imersao até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora.

* Serd descrito no cardapio se a preparacdo deve ser assada ou frita.

** Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.
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FRANGO ASSADO COM ALECRIM

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Alecrim seco 0,1g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal, salpicar o alecrim e
assar no forno até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO ASSADO COM ERVAS

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 g
Manjerona fresca asp
Orégano seco asp
Salvia fresca asp
Tomilho seco gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com sal, manjerona fresca, orégano, salvia
fresca e tomilho a gosto e assar no forno até a carne ficar cozida no centro e dourada
por fora.

FRANGO ASSADO COM QUIABO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Tempero artesanal* asp
Molho com quiabo:
Quiabo 20g
Tomate molho 20 g
Cebola 15¢
Cebolinha e salsinha 129
Alho 0,29

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal e assar no forno até
a carne ficar cozida no centro e dourada por fora. Reservar;

3. Preparar o molho com quiabo: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho
picados em cubos mildos, acrescentar o tomate picado e sal a gosto e refogar por mais
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um tempo. Adicionar o quiabo cortado em rodelas médias e cozinhar até ficar macio,
ajustando agua e sal (se necessario). No final, misturar a cebolinha e salsinha picadas;
4. Antes da distribuicdo, agregar o molho sobre o frango assado.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

i

FRANGO ASSADO NA LARANJA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 ¢g
Laranja pera 35¢g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar as laranjas;

2. Tirar as raspas da casca (evitando a parte branca) e extrair o suco da laranja;

3. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal, dispor o suco e as
raspas da laranja sobre o frango e assar até a carne ficar cozida no centro e dourada
por fora.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO CHINES (&) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Peito de frango sem 0sso 110g
Acelga 20 g
Brocolis 20 g
Cebola 15¢
Cenoura 15¢g
Molho de soja 10 ml
Vagem 10g

Amido de milho 39

Cebolinha e salsinha 0,89
Alho 0,39

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de 20 a 30 g, temperar com um pouco
de sal e refogar. Tomar cuidado com a quantidade de sal, pois a preparacao leva molho
de soja. Reservar;

3. Descascar levemente a cenoura e corta-la em laminas finas, retirar as pontas e os
fiapos da vagem e corta-la em palitos de aproximadamente 3 cm de comprimento, cortar
o brdcolis em floretes e os talos da acelga em pedacos de aproximadamente 3 cm.
Reservar as folhas da acelga para outras preparacdes. Cozinhar estes legumes com o
minimo necessario de agua até ficarem al dente. Escorrer a 4gua e reservar. Também
podem ser cozidos na fungéo vapor do forno combinado;
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4. Refogar a cebola cortada em cubos médios (aproximadamente 3 x 3 cm) e o alho em
cubos miudos, aproveitando o fundo da panela onde foi refogado o frango. Acrescentar
molho de soja aos poucos;

5. Agregar neste refogado o frango e os legumes cozidos e deixar cozinhar brevemente
para incorporar o sabor, tomando cuidado para ndo desmanchar os legumes;

6. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
a preparacgdo para encorpar o molho. Ajustar o sal (se necessario);

7. Para finalizar, misturar cebolinha e salsinha picadas.

FRANGO EMPANADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Coxa e sobrecoxa de frango 250¢
Farinha de rosca 15¢9
Queijo parmeséo ralado 39
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal e passar na farinha
de rosca misturada com o queijo parmeséo ralado;

2. Assar no forno até ficar cozida no centro e dourada por fora. Manter no pass-through
aguecido sem tampas (evitar os hot boxes para néo soltar o empanado).

Obs.: Se o forno nao for eficiente, a coxa/sobrecoxa precisa passar por um pré-
cozimento em uma panela com o0 minimo de agua e um pouco de sal para que fique
completamente cozido no final do preparo. Na sequéncia, passar em farinha de rosca
com queijo parmesao e seguir as demais etapas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO GRATINADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Coxa e sobrecoxa de frango 250 g
Tempero artesanal* gsp
Molho branco:
Leite integral 20 ml
Farinha de trigo 39
Manteiga 29
Noz moscada 0,03 g
Para cobrir:
Queijo parmeséo ralado 39

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Porcionar a coxa/sobrecoxa, temperar com o tempero artesanal e assar no forno até
a carne ficar cozida no centro e dourada por fora,;

2. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossas (cuidar para
ndo empelotar). Ajustar o sal e adicionar noz moscada moida;
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3. Dispor as porcoes de frango em formas e adicionar o molho branco por cima. Em
seguida, polvilhar o queijo parmesao ralado e gratinar no forno.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FRANGO XADREZ @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)

Peito de frango sem 0sso 110g
Cebola 20 g

Tomate salada 20g

Molho de soja 10 mi
Pimentéo verde 10g
Pimentdo vermelho 10g
Amendoim triturado torrado* 2g
Amido de milho 29

Cebolinha e salsinha 0,8¢

Alho 0,39

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em cubos de 20 a 30 g, temperar com um pouco
sal e refogar. Tomar cuidado com a quantidade de sal, pois a preparacéo leva molho de
soja. Reservar;

3. Refogar a cebola cortada em pedacos grandes (ao meio e depois cada metade em
mais 4 ou 6 pedagos) e o alho em cubos miudos, aproveitando o fundo da panela onde
foi refogado o frango. Acrescentar o molho de soja aos poucos;

4. Cortar os pimentdes (sem as sementes) e o tomate em cubos graudos
(aproximadamente 3 x 3 cm);

5. Refogar brevemente os pimentdes na mesma panela em que ja estd a cebola e
adicionar o tomate mais no final, mexendo com cuidado para ndo desmanchar os
vegetais;

6. Agregar nestes legumes o frango refogado e deixar cozinhar brevemente para
incorporar o sabor;

7. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
a preparacgdo para encorpar o molho. Ajustar o sal (se necessario);

8. Para finalizar, adicionar o amendoim triturado torrado e cebolinha e salsinha picadas.
* Se for utilizado amendoim cru, este deve ser previamente torrado.

FRICASSE DE FRANGO @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Peito de frango sem 0sso 100 g
Creme de milho:
Leite integral 25 ml
Milho verde em conserva 10 g
Farinha de trigo 8¢
Manteiga 59
Refogado
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Tomate molho 20 g
Cebola 10g
Extrato de tomate 60
Cebolinha e salsinha 0,8¢
Alho 0,39

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em iscas, temperar com sal a gosto e cozinhar em
uma panela, coberto com 4gua, até ficar macio;

3. Preparar o refogado: refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em
cubos miudos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o
tomate picado e sal a gosto e cozinhar por alguns minutos para incorporar o sabor. No
final, misturar a cebolinha e salsinha picadas;

4. Agregar este refogado ao frango cozido e deixar cozinhar por mais um tempo para
incorporar o sabor. Reservar,

5. Preparar o creme de milho: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem para ndo empelotar. Bater %
do milho (sem a &gua da conserva) em liquidificador e juntar ao molho, misturando bem.
Reservar o restante dos graos de milho inteiros;

6. Agregar este creme de milho ao refogado com frango, acrescentar os graos de milho
inteiros que estavam reservados (sem a agua da conserva) e mexer delicadamente até
obter uma mistura homogénea. Ajustar o sal (se necessario).

e

ISCAS DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Peito de frango sem 0sso 130 g
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebolinha e salsinha;

2. Cortar o peito de frango sem 0sso em iscas, temperar com o tempero artesanal e
chapear com um pouco de 6leo até a carne ficar cozida no centro e dourada por fora;
3. Para finalizar, misturar a cebolinha e salsinha picadas.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

LASANHA DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Recheio:
Peito de frango com 0sso 120 g
Tomate molho 204g
Cebola 15¢9
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Extrato de tomate 49
Cebolinha e salsinha 0,89
Alho 0,39

Molho branco:

Leite integral 35 ml

Farinha de trigo 59

Manteiga 49
Noz moscada 0,059

Para intercalar com molhos:
Massa para lasanha 25¢
Queijo mucarela fatiado 25¢
Presunto fatiado 15¢
Cobertura:
Queijo parmesdo em peca 29

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o recheio: colocar o frango em uma panela coberto com agua, adicionar um
pouco de sal e cozinhar até ficar macio. Descartar a agua e, apés esfriar um pouco,
desfiar o frango;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos,
acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
o frango desfiado e sal a gosto e cozinhar até encorpar o molho. No final, adicionar a
cebolinha e salsinha picadas. Reservar;

4. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a farinha de trigo e mexer
até dourar; acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para
nao empelotar). Ajustar o sal e adicionar noz moscada moida;

5. Montar a lasanha nas formas, seguindo a sequéncia: 1°) molho de frango — 2°) massa
de lasanha — 3°) molho branco — 4°) queijo mucarela — 5°) presunto — 6°) molho de
frango. Reiniciar a sequéncia quantas vezes for necessario até chegar a dois dedos da
borda da forma;

6. Finalizar as formas sempre com: molho branco, queijo mucarela e queijo parmesao
(de pecga) ralado (para gratinar);

7. Assar no forno até a massa ficar cozida e a cobertura gratinada e cortar em porc¢des
gue atendam a porcédo estabelecida.

PANQUECA DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Recheio:
Coxa e sobrecoxa de frango 115¢g
Peito de frango com 0sso 359
Cebola 10 g
Alho 0,39
Massa:

Leite integral 40 ml
Farinha de trigo 25¢g
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Amido de milho 29
Ovo 0,16 unid
Molho sugo:
Cebola 20¢g
Tomate molho 2049
Extrato de tomate 5¢
Cebolinha e salsinha 12g

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Preparar o recheio: colocar o frango em uma panela coberto com agua, adicionar um
pouco de sal e cozinhar até ficar macio. Descartar a agua e, apos esfriar um pouco,
desfiar o frango (desossar e descartar a pele);

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos miudos,
acrescentar o frango desfiado e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Reservar;
4. Preparar a massa: bater no liquidificador o leite, a farinha de trigo, os ovos, o0 amido
de milho e um pouco de sal até obter uma massa lisa e homogénea;

5. Dispor uma a duas conchas desta massa sobre a chapa quente e untada com 6leo,
moldando seu formato com o dorso da concha, de forma a obter uma massa fina e
redonda (cerca de 20 cm de didmetro), cozida no centro e dourada de ambos os lados;
6. Rechear os discos da massa com cerca de 90 g do refogado de frango, enrola-los e
disp6-los lado a lado em uma cuba ou forma, com a emenda da massa para baixo.
Manter as panquecas aquecidas no forno;

7. Preparar o molho sugo: refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos
mildos, acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e
a acidez (se necessario) e, no final, misturar a cebolinha e salsinha picadas. O molho
deve ser bem consistente para ndo umedecer demais as massas;

8. Imediatamente antes da distribui¢cdo, cobrir as panquecas com o molho para néo
amolecer a massa.

TORTA DE FRANGO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Recheio:
Coxa e sobrecoxa de frango 115¢
Peito de frango com 0sso 3549
Cebola 15¢
Tomate molho 12 ¢
Milho verde em conserva 849
Azeitona verde fatiada 39
Extrato de tomate 29
Cebolinha e salsinha 1,29
Alho 0,3g
Massa:
Farinha de trigo 209
Leite integral 15 ml
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Oleo de soja 3ml
Amido de milho lg
Fermento em pé 0,79
Ovo 0,08 unid

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Preparar o recheio: colocar o frango em uma panela coberto com agua, adicionar um
pouco de sal e cozinhar até ficar macio. Descartar a agua e, apds esfriar um pouco,
desfiar o frango (desossar e descartar a pele);

3. Refogar com um pouco de éleo a cebola e o alho picados em cubos miudos,
acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado
e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e a acidez
(se necessario);

4. Agregar a este refogado o frango desfiado, a azeitona fatiada e o milho (sem a agua
da conserva) e refogar por mais um tempo para incorporar o sabor da preparagéo. No
final, misturar a cebolinha e salsinha picadas. Reservar;

5. Preparar a massa: bater no liquidificador a farinha de trigo, o leite, o 6leo, os ovos, o
amido de milho e sal a gosto até obter uma massa lisa e homogénea. No final, adicionar
fermento em p6 e mexer manualmente;

6. Dispor metade da massa em formas untadas com 0leo e farinha de trigo. Acomodar
o recheio ja morno sobre a massa e cobri-lo com a massa restante;

7. Assar no forno até que a massa esteja cozida e a superficie dourada e cortar em
por¢cbes que atendam a porgéo estabelecida.

PREPARACOES PROTEICAS - SUINAS

BISTECA GRELHADA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bisteca suina 150 g

Cebolinha e salsinha 129

Tempero artesanal* qasp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebolinha e salsinha;

2. Temperar as bistecas suinas com o tempero artesanal e chapear com um pouco de
Oleo até ficarem cozidas no centro e douradas por fora;

3. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

COPA LOMBO COM ABACAXI GRELHADO (&) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bife de copa lombo suino 1409
Abacaxi 50¢
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Cebola
Molho de soja 10 ml
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os bifes de copa lombo com o tempero artesanal e chapear com um pouco
de 6leo até ficarem cozidos no centro e dourados por fora;

3. Descascar o abacaxi e cortar em rodelas finas (aproximadamente 0,5 cm de
espessura) e, em seguida, na metade, em formato de meia lua;

4. Aproveitar o fundo da chapa onde foram preparados os bifes para chapear o abacaxi;
5. Refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos, adicionar o molho
de soja e refogar por mais um tempo;

6. Intercalar nas cubas os bifes de copa lombo com os pedacos de abacaxi chapeados
e regar com o molho acebolado.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

COPA LOMBO GRELHADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Bife de copa lombo suino 140 ¢
Cebolinha e salsinha 1,29
Tempero artesanal* qgsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a cebolinha e salsinha;

2. Temperar os bifes de copa lombo com o tempero artesanal e chapear com um pouco
de 6leo até ficarem cozidos no centro e dourados por fora;

3. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

FEIJOADA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Feijao preto 35¢g

Lombo suino em peca 359
Musculo bovino em cubos 35¢g
Linguica calabresa 3049
Costelinha suina defumada 209
Cebola 10 g

Alho 0,549

Louro seco 0,05 ¢

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;
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2. Cozinhar na presséo a costelinha suina defumada até ficar macia. Em seguida, cortar
a costelinha (descartar os 0sso0s) e reserva-la;

3. Cortar o lombo suino em cubos de aproximadamente 30 g e cozinhar com um pouco
de sal e agua suficiente para cobri-lo, até a carne ficar macia e reservar;

4. Selecionar, lavar e cozinhar o feijdo na pressdo com o louro, o0 masculo bovino e um
pouco de sal, até os gréos de feijdo ficarem al dente e a carne macia, mas sem
desmanchar;

5. Em outra panela, refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos
miudos, adicionar a linguica calabresa cortada em rodelas, refogando brevemente;

6. Agregar a linguica, a costelinha e as demais carnes suinas ao feijdo cozido, ajustar
agua e sal (se necessario) e cozinhar por mais um tempo até os graos de feijao ficarem
macios e o caldo encorpar.

LOMBO ASSADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Lombo suino em peca 170 g
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* qsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, temperar as pecas de lombo suino com o tempero artesanal. Deixar
descansando sob refrigeracdo em recipiente tampado;

2. No dia da distribuigéo, higienizar a cebolinha e salsinha;

3. Assar as pecas de lombo no forno combinado, regando a carne com o caldo do
tempero, até ficarem macias e cozidas no centro e douradas por fora;

4. Retirar as pecgas do forno, aguardar esfriar um pouco e fatiar com cerca de 1 cm de
espessura,;

5. Retornar ao forno para recuperar a temperatura;

6. Para finalizar, salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

Obs.: Podem ser acrescentados molhos, conforme descricdo no cardapio. Modos de
preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

LOMBO ASSADO COM ABACAXI

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Lombo suino em peca 170 g
Tempero artesanal* asp
Molho:
Abacaxi 50¢
Cebola 109
Cebolinha e salsinha 12¢g
Amido de milho 1g
Alho 0,549
Liguido do fundo da forma
(formado ao assar a carne) gsp

gsp — quantidade suficiente para
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MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, temperar as pecas de lombo suino com o tempero artesanal. Deixar
descansando sob refrigeracdo em recipiente tampado;

2. No dia da distribuicéo, higienizar os vegetais;

3. Descascar 0 abacaxi e cortar em cubos médios (aproximadamente 2 x 2 cm).
Reservar;

4. Assar as pecas de lombo no forno combinado, regando a carne com o caldo do
tempero, até ficarem macias e cozidas no centro e douradas por fora;

5. Retirar as pecas do forno, aguardar esfriar um pouco e fatiar com cerca de 1 cm de
espessura. Reservar o liquido formado ao assar a carne que fica armazenado no fundo
das formas;

6. Retornar as fatias de carne ao forno para recuperar a temperatura;

7. Preparar um molho utilizando o liquido reservado: refogar com um pouco de 6leo a
cebola e o alho picados em cubos miudos, acrescentar o liquido do fundo das formas e
cozinhar por um tempo. Acrescentar o abacaxi picado. Diluir o amido de milho em uma
pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos ao molho para encorpa-lo;

8. Dispor este molho sobre as fatias de lombo assado e, para finalizar, salpicar a
cebolinha e salsinha picadas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

UFPR

PERNIL ASSADO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Pernil suino em peca 170 ¢
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Na véspera, temperar as pecas de pernil suino, que devem ter no maximo 3 kg cada,
com o tempero artesanal. Deixar descansando sob refrigeracdo em recipiente tampado;
2. No dia da distribuigéo, assar as pecas de pernil no forno combinado, regando a carne
com o caldo do tempero, até ficarem macias e cozidas no centro e douradas por fora;
3. Retirar as pecas do forno, aguardar esfriar um pouco e fatiar com cerca de 1 cm de
espessura,;

4. Retornar ao forno para recuperar a temperatura.

Obs.: Sempre serdo acrescentados molhos nesta preparacdo, conforme descricdo no
cardapio. Modos de preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”

i

PERNIL EM CUBOS

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Pernil suino em cubos 130 g
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Limpar o pernil suino, corta-lo em cubos uniformes caso néo esteja adequadamente
cortado ou os cubos ndo estejam uniformes, temperar com o tempero artesanal e
cozinhar no forno combinado (vapor) até a carne ficar macia.
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Obs.: Sempre serdo acrescentados molhos nesta preparagdo, conforme descricdo no

cardapio. Modos de preparo disponiveis no arquivo de “Molhos e Temperos”.
* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

PUCHERO
Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)

Pernil suino em cubos 100 g
Cenoura 159
Costelinha suina defumada 15¢9
Cebola 10g
Gréao-de-bico 10 g
Tomate molho 10g
Linguica calabresa 59
Cebolinha e salsinha 12¢9
Alho 0,39

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Descascar levemente a cenoura e cortar em rodelas finas. Reservar;

3. Deixar o grao-de-bico de molho com o dobro de agua ou mais, por 8 a 12 horas, sob
refrigeragcdo. Escorrer a 4gua do molho e reservar;

4. Limpar o pernil suino, cortd-lo em cubos uniformes caso ndo esteja adequadamente
cortado ou os cubos ndo estejam uniformes, temperar com sal a gosto e selar na chapa
ou em uma panela com um pouco de 6leo;

5. Refogar brevemente com um pouco de 6leo a linguica calabresa cortada em rodelas
6. Refogar a cebola e o alho picados em cubos mitdos, aproveitando o fundo da panela
onde foi refogada a carne (se esta foi preparada na panela) ou a linguigca calabresa.
Adicionar o tomate picado e refogar por mais um tempo. Ajustar agua e sal (se
necessario) e deixar cozinhar até formar um molho consistente. Reservar;

7. Agregar os cubos de pernil e a linguica a este molho, cobrir com agua e deixar
cozinhar até a carne ficar macia;

8. Em outra panela, aferventar a costelinha suina até soltarem o0s 0ssos e pica-la em
cubos médios (descartar 0os 0ss0s). Em seguida, cozinhar na pressao junto com o grao-
de-bico até ficarem al dente;

9. Agregar a costelinha e o grdo-de-bico cozidos ao molho com a carne, juntar também
cenoura e cozinhar todos os ingredientes juntos até a cenoura ficar al dente;

10. Para finalizar, ajustar sal e a consisténcia do molho (se necessario) e salpicar a
cebolinha e salsinha picadas.

PREPARACOES PROTEICAS - PEIXE

CROQUETE DE PEIXE @)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Batata comum 80g
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 8049
Farinha de rosca 20¢g
Farinha de trigo 15¢g
Cebola 12 g

56



T T RESTAURANTE
UFPR U nivesitayio

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA _

Cebolinha e salsinha 169
Alho 03¢
Ovo 0,06 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Colocar os filés de peixe em uma panela cobertos com agua, adicionar um pouco de
sal e cozinhar até ficarem macios e desmanchar. Retirar as espinhas e reservar o caldo
do cozimento;

3. Descascar as batatas, cozinhar com o minimo de 4gua necessario até ficarem bem
macias e amassatr;

4. Agregar o peixe desfiado as batatas amassadas, adicionar a cebola ralada e a
cebolinha e salsinha picadas em fatias bem finas. Agregar metade dos ovos, sal a gosto
e, por ultimo, a farinha de trigo. Esta deve ser colocada aos poucos, amassando bem,
até obter uma massa moldavel que nao grude nas maos;

5. Se necessétrio, utilizar a 4gua do cozimento do peixe que esta reservada para ajustar
a textura da massa;

6. Modelar os croquetes de forma a servir uma unidade por pessoa, atendendo a porcao
estabelecida, passar pelo restante dos ovos batidos e, em seguida, pela farinha de
rosca;

7. Fritar os croguetes em imersao até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e
deixar escorrer 0 excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar
0s hot boxes para néo soltar o empanado).

Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

ESCONDIDINHO DE PEIXE @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Aipim 100 g
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 100 g
Cebola 30g
Tomate molho 30g
Batata em flocos 109
Manteiga 7549
Queijo parmeséo 59
Alho 0,8
Colorau asp
Ervas finas asp
Suco de liméo gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Colocar os filés de peixe em uma panela cobertos com agua, adicionar um pouco de
sal e cozinhar até ficarem macios e desmanchar. Retirar as espinhas e reservar o caldo
do cozimento;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picado em cubos miudos;

4. Adicionar ai peixe cozido o refogado de cebola e alho, o tomate picado, o colorau, as
ervas finas e o suco de lim&o a gosto e cozinhar por mais um tempo para secar o caldo.
Reservar;
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5. Cozinhar o aipim com um pouco de sal até ficar bem macio e retirar os fios que se
soltam dele;

6. Bater o aipim cozido com um pouco da agua do cozimento até ficar na consisténcia
de puré firme, acrescentar a manteiga e a batata em flocos, misturando bem até toda a
manteiga estar bem derretida;

7. Montar o escondidinho em formas com uma camada de puré de aipim por baixo,
recheio no meio e novamente puré para cobrir. Salpicar as formas com o queijo
parmeséao ralado;

8. Assar o escondidinho em forno combinado e, nos dltimos minutos, utilizar a opgao

“gratinar”. Cortar em por¢fes que atendam a porgéo estabelecida.

PEIXE A DORE

W ()

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 130 g
Farinha de trigo 8¢

Tempero artesanal* qsp

Massinha:

Farinha de trigo 20 g

Leite integral 20 ml

Fermento em pé 0,59

Ovo 0,07 unid
Acafrdo 0,025¢g

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos;

2. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal;

3. Preparar a massinha: bater os ovos com o leite e juntar aos poucos a farinha de trigo
peneirada, mexendo sempre até obter uma massa homogénea e espessa. Acrescentar
0 acafrdo e sal a gosto e, por ultimo, o fermento em pé e mexer delicadamente para
incorpora-los a massa;

4. Passar os filés de peixe na farinha de trigo e, em seguida, nessa massinha,
escorrendo seu excesso;

5. Fritar os filés em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Fritar o0 mais préximo possivel da hora de servir.

PEIXE A ESCABECHE @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 130g
Farinha de trigo 20 g
Tempero artesanal* gsp
Molho:
Tomate molho 25¢g
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Cebola 20 g
Azeitona verde fatiada 59
Extrato de tomate 49
Pimentéo verde 249
Pimentao vermelho 249
Cebolinha e salsinha 169

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal e passé-los na farinha de trigo;
3. Fritar os filés empanados em imersdo em temperatura média a baixa, até a carne ficar
cozida no centro e dourada por fora, e deixar escorrer o excesso de 6leo;

4. Preparar o molho: refogar com um pouco de 6éleo a cebola picada em cubos miudos,
acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate picado,
a azeitona fatiada (sem a 4gua da conserva), os pimentdes picados ou fatiados (sem as
sementes) e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho
e a acidez (se necessario) e, no final, adicionar metade da cebolinha e salsinha picadas.
Tomar cuidado para ndo deixar o molho muito ralo;

5. Dispor este molho sobre os filés de peixe fritos e, para finalizar, salpicar o restante da
cebolinha e salsinha picadas.

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

PEIXE A MILANESA @ @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 130 g
Farinha de rosca 20 g
Tempero artesanal* asp
Massinha:
Farinha de trigo 10 g
Leite integral 10 ml
Ovo 0,07 unid

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os ovos;

2. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo e sal a gosto,
até ficar uma massa homogénea e ndo muito grossa,

4. Passar os filés na massinha, escorrendo seu excesso. Em seguida, passa-los na
farinha de rosca;

5. Fritar os filés em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Fritar o mais proximo possivel da hora de servir.
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Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcéo)

Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele
Tempero artesanal*
Massinha:

Farinha de trigo
Leite integral
Cebolinha e salsinha
Queijo parmeséao ralado
Ovo

130 g
asp

209
20 ml
0,89
0,59
0,07 unid

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;

2. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal;

3. Preparar a massinha: misturar bem o leite, os ovos, a farinha de trigo, o queijo
parmesao ralado, a cebolinha e salsinha picadas em fatias bem finas e sal a gosto, até
ficar uma massa ndo muito grossa;

4. Passar os filés nessa massinha, escorrendo seu excesso;

5. Fritar os filés em imersdo em temperatura média a baixa (para evitar que a massa
escureca muito), até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aguecido sem tampas (evitar os hot boxes

para ndo soltar o empanado).

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

PEIXE ASSADO EM CAMADAS @

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 130 g
Tomate salada 25¢
Cebola 25¢
Piment&o verde 12 g
Azeitona verde fatiada 549
Cebolinha e salsinha 129
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal e reservar;
3. Cortar o tomate, a cebola e o pimentédo (sem as sementes) em rodelas médias;
4. Misturar os legumes com a azeitona fatiada (sem a agua da conserva) e temperar

com bem pouco sal;

5. Em uma forma, dispor uma camada de legumes e outra de filés de peixe, e assim por
diante, até chegar a um dedo da borda da forma;
6. Assar no forno até que os peixes e os legumes estejam cozidos. Para finalizar,

salpicar a cebolinha e salsinha picadas.

60



B E P REST
UFPR Uni

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA | —

AURANTE

UFPR
Obs.: Esta preparacdo deve ser cortada em pedagos que atendam a porcéo

estabelecida para ser servida.
* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.

PEIXE NO FUBA €

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Filé de pescada/merluza/tilapia sem pele 130 g
Fuba 20 g
Farinha de trigo 109
Tempero artesanal* gsp

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Temperar os filés de peixe com o tempero artesanal;

2. Misturar bem a farinha de trigo com o fuba e empanar os filés nesta mistura, de forma
que nenhuma parte do peixe figue exposta;

3. Fritar os filés em imersao em temperatura média a baixa (para evitar que o0 empanado
escureca muito), até ficarem cozidos no centro e dourados por fora, e deixar escorrer o
excesso de 6leo. Manter no pass-through aquecido sem tampas (evitar os hot boxes
para ndo soltar o empanado).

* Ingredientes do “Tempero artesanal” disponiveis no arquivo “Molhos e Temperos”.
Obs.: Fritar o mais préximo possivel da hora de servir.

Acompanhamento para peixe:

LIMAO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Lima&o tahiti 0,15 unid

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os limdes e parti-los em 8 partes na longitudinal.

PREPARACOES PROTEICAS - OVOS

OMELETE DE FORNO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Ovo 105¢g
Cenoura 22
Tomate molho 20 g
Queijo mucarela em peca 13 ¢
Leite integral 6 ml
Farinha de trigo 29
Cebolinha e salsinha 1

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;
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2. Descascar levemente a cenoura e processar em ralador médio, picar o tomate em
cubos miudos e picar a cebolinha e salsinha. Reservar;

3. Verificar se 0s ovos estdo bons, quebrando-os separadamente, e mistura-los bem
com o auxilio de um batedor manual,

4. Adicionar nos ovos a farinha de trigo, o leite integral e sal a gosto e misturar bem.
Acrescentar o queijo mucarela ralado, a cenoura, o tomate e a cebolinha e salsinha e
misturar novamente;

5. Dispor esta mistura em formas untadas com 6leo e assar em forno médio até que a
omelete esteja cozida por dentro e dourada por fora.

OVO A PIZZAIOLO (E) &

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Ovo 96all6g
Molho:
Tomate molho 15¢
Cebola 109
Queijo mucarela em peca 59
Alho 02g
Orégano seco 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Em uma frigideira antiaderente, refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho
picados em cubos mitdos. Adicionar o tomate picado e reservar;

3. Verificar se os ovos estdo bons, quebrando-os separadamente;

4. Acrescentar os ovos ao refogado de cebola, alho e tomate, adicionar o orégano e sal
a gosto e misturar bem, em fogo baixo;

5. Quando os ovos estiverem quase cozidos, acrescentar o queijo mucarela ralado,
misturar bem e continuar cozinhando até que os ovos estejam completamente cozidos.

OVO A PORTUGUESA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Ovo 96 a 1169
Cebola 15¢
Azeitona verde fatiada 29
Orégano seco 0,03 g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais e 0s 0vo0s;
2. Fritar com um pouco de 6leo a cebola cortada em bandas, adicionar a azeitona fatiada

e reservar;
3. Cozinhar os ovos até a gema ficar bem cozida (de 10 a 12 minutos), descascar e

cortar em rodelas grossas;
4. Dispor a cebola frita juntamente com a azeitona fatiada sobre as rodelas de ovos e

salpicar o orégano e sal a gosto.
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OVO A PROVENCAL

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Ovo 96all6g
Tomate molho 10g
Cebolinha e salsinha 0,89

AURANTE

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais e 0s ovos;

2. Verificar se os ovos estdo bons, quebrando-os separadamente;

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. Acrescentar o tomate picado em cubos miudos e a cebolinha e salsinha picadas e
continuar cozinhando bem até que o0s ovos estejam completamente cozidos.

OVO COZIDO

Peso Bruto (para 1 porcao)
96all6g

Ingredientes

Ovo
MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos, cozinha-los até a gema ficar bem cozida (de 10 a 12 minutos),
descasca-los.

OVO FRITO

Peso Bruto (para 1 porcao)
96all6g

Ingredientes

Ovo
MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os ovos;
2. Verificar se os ovos estdo bons, quebrando-os separadamente;

3. Em uma frigideira antiaderente previamente aquecida, adicionar um pouco de 6leo e
dispor os ovos, fritando-os até que a gema esteja completamente cozida;

4. Para finalizar, salpicar um pouco de sal.

MOLHOS PARA ACOMPANHAR PREPARACOES PROTEICAS

ACEBOLADO (V)

Peso Bruto (para 1 porcdo)
3049
1649

Ingredientes
Cebola

Cebolinha e salsinha
MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;
2. Fatiar as cebolas em meia lua com aproximadamente 0,5 cm de espessura;

3. Intercalar cada lote de carne chapeada com o preparo das cebolas, aproveitando os
residuos do preparo de carnes para chapeé-las;
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4. Montar as cubas intercalando carne com as cebolas douradas e salpicar a cebolinha

e salsinha picadas.
Obs.: Se ndo houver residuo de carne, pode ser usado molho de soja.

MOLHO A CANADENSE

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢éao)
Leite integral 20 ml
Cebola 59
Farinha de trigo 49
Manteiga 39
Queijo parmesédo em peca 29
Cebolinha e salsinha 129
Noz moscada 0,059

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos
mildos e a farinha de trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos
poucos, mexendo sempre para ndo empelotar;

3. Adicionar noz moscada moida, 0 queijo parmesédo ralado e sal a gosto e misturar
delicadamente;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha

picadas.

MOLHO A CIGANA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Tomate molho 159
Cebola 10g
Apresuntado 8¢
Ervilha em conserva 8¢
Extrato de tomate 39
Cebolinha e salsinha 129

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de dleo o apresuntado picado em cubos miudos;

3. Refogar a cebola picada em cubos mitdos, aproveitando o fundo da panela onde foi
refogado o apresuntado, acrescentar o tomate picado e refogar por mais um tempo;

4. Adicionar o extrato de tomate e a ervilha (sem a 4gua da conserva) e cozinhar por
um tempo até encorpar o molho. Agregar o apresuntado e acrescentar sal a gosto;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO A ESPANHOLA (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Tomate molho 159
Cebola 10g
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Milho verde em conserva 5¢

Pimentao verde 549
Cebolinha e salsinha 129
Paprica doce 0,05¢g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos (pode-se aproveitar
o fundo da panela onde foi refogada carne, se houver). Acrescentar o pimentéo (sem as
sementes), o tomate picado em cubos miudos e o milho (sem a agua da conserva) e
refogar por mais um tempo. Acrescentar a paprica doce e sal a gosto;

3. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO A FANTASIA (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Cebola 10g
Tomate molho 109
Milho verde em conserva 5¢
Ervilha em conserva 549
Cebolinha e salsinha 129
Molho de soja 0,5 ml

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos (pode-se aproveitar
o fundo da panela onde foi refogada carne, se houver). Acrescentar o molho de soja, o
milho e a ervilha (sem a agua da conserva) e cozinhar por um tempo até encorpar o
molho;

3. Acrescentar o tomate picado em cubos miudos no final do preparo. Caso necessario,
ajustar o sal. Tomar cuidado com a quantidade de sal, pois a preparacao ja leva molho
de soja;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO A PAULISTA (& (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Tomate salada 20g
Cebola 15¢
Bacon 59
Pimentao verde 59
Molho de soja 3 ml
Amido de milho (se necessario) 19
Cebolinha e salsinha 0,89

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o bacon em cubos miudos e refogar até dourar (se necessario, utilizar um
pouco de 6leo). Reservar;
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3. Refogar a cebola picada em cubos mitdos, aproveitando o fundo da panela onde foi
refogado o bacon. Acrescentar o pimentdo (sem as sementes) e o tomate picados e
refogar por mais um tempo;

4. Adicionar o molho de soja e o bacon frito e cozinhar por um tempo até encorpar o
molho;

5. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessario). Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a
guantidade de sal, pois a preparac¢édo ja leva molho de soja;

6. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO BARBECUE (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢ao)
Catchup 10g
Cebola 39
Aclcar mascavo 1lg
Vinagre de élcool 0,8 ml
Molho inglés 0,4 ml

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar a cebola;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola ralada até ficar macia (pode-se aproveitar o
fundo da panela onde foi refogada carne, se houver);

3. Acrescentar o aglicar mascavo, o catchup, o vinagre, o molho inglés e um pouco de
agua e cozinhar por um tempo até encorpar o molho. Adicionar sal e ajustar a agua (se

necessario);

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho.

MOLHO BRANCO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéo)
Leite integral 17 ml
Cebola 109
Farinha de trigo 59
Manteiga 39
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos mitdos e a farinha de
trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até
engrossar (cuidar para ndo empelotar). Adicionar noz moscada moida e sal a gosto;

3. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.
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Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcéo)

Leite integral 17 ml
Cebola 10g
Bacon 59

Farinha de trigo 5¢

Manteiga 39
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Cortar o bacon em cubos miudos e refogar até dourar (se necessario, utilizar um
pouco de 6leo). Reservar;

3. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos
mildos e a farinha de trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos
poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para ndo empelotar);

4. Adicionar noz moscada moida, sal a gosto e o bacon frito e misturar delicadamente;
5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha

picadas.

MOLHO BRANCO COM LIMAO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Leite integral 17 ml
Cebola 10g
Limao 5¢
Farinha de trigo 39
Manteiga 39
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Tirar as raspas da casca (evitando a parte branca) e extrair o suco do liméo. Reservar,
3. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos
miudos e a farinha de trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos
poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para ndo empelotar);

3. Adicionar ao molho branco a noz moscada moida, sal a gosto, suco e raspas de limdo
e misturar delicadamente;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO/CALDO MANCARRA (V) (£)()

Ingredientes

Peso Bruto (para 1 porcdo)

Tomate molho
Cebola
Amendoim torrado*

509
20g
7549
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AURANTE

Liméao 7549
Molho de pimenta 39

Alho 0,59
Pimenta-do-reino 0,29

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Bater o amendoim torrado no liquidificador e reservar;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados. Adicionar tomate picado e
refogar por mais um tempo. Em seguida, bater este molho no liquidificador;

4. Retornar este caldo batido na panela e misturar com o amendoim batido, o molho de
pimenta, a pimenta-do-reino e sal a gosto e cozinhar até engrossar o caldo;

5. Ao desligar o fogo, acrescentar suco de limao;

6. Montar as cubas intercalando carne com o molho.

* Se for utilizado amendoim cru, este deve ser previamente torrado.

MOLHO CURRY ou DE ACAFRAO*

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)

Leite integral 17 ml
Cebola 10g
Farinha de trigo 39
Manteiga 39
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Curry @ 01g

ou Acafrédo 0,2¢g

Noz moscada 0,03 g

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Preparar o molho branco: derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos
mildos e a farinha de trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos
poucos, mexendo bem até engrossar (cuidar para ndo empelotar);

3. Adicionar ao molho branco a noz moscada moida, o curry ou o acafrao e sal a gosto
e misturar delicadamente;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

* Sera descrito no cardapio se a preparagao sera com molho curry ou de acafrao.

MOLHO DE LARANJA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcédo)
Laranja pera 359
Amido de milho 1g
Caldo da coccédo da carne ou asp
Liquido do fundo da forma
(formado ao assar a carne)

gsp — quantidade suficiente para
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MODO DE PREPARO:

1. Higienizar a laranja;

2. Tirar as raspas da casca (evitando a parte branca) e extrair o suco da laranja;

3. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua, acrescentar o caldo da
coccéo da carne ou liquido do fundo da forma (formado ao assar a carne), misturar com
0 suco de laranja e levar ao fogo, mexendo sempre, até obter uma consisténcia
aveludada;

4. Incorporar as raspas da laranja e deixar cozinhar por mais alguns minutos, mexendo
sempre. Ajustar o sal (se necessério);

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho.

MOLHO DE LIMAO

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢ao)
Limao 39
Amido de milho 1g
Caldo da coccéo da carne ou asp
liguido do fundo da forma
(formado ao assar a carne)

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar o lim&o;

2. Tirar as raspas da casca (evitando a parte branca) e extrair o suco do limao;

3. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua, acrescentar o caldo da
coccdao da carne ou liquido do fundo da forma (formado ao assar a carne), misturar com
0 suco de limdo e levar ao fogo, mexendo sempre, até obter uma consisténcia
aveludada;

4. Incorporar as raspas do liméo e deixar cozinhar por mais alguns minutos, mexendo
sempre;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho.

MOLHO DE PIMENTOES (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Cebola 209

Molho de soja 10 ml
Pimentéo verde 10g
Pimentéo vermelho 59
Amido de milho (se necessario) 29

Cebolinha e salsinha 0,8¢g

Salsdo 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola, o salséo e os pimentdes (sem as sementes)
picados em cubos de aproximadamente 3 x 3 cm (pode-se aproveitar o fundo da panela
onde foi refogada a carne, se houver);

3. Acrescentar o molho de soja e cozinhar por um tempo até encorpar o molho;
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4. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessario). Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a
quantidade de sal, pois a preparacao ja leva molho de soja;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO DO CHEFE (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Batata-salsa 10 g
Cebola 10g
Molho de soja 4 ml
Amido de milho 1g
Cebolinha e salsinha 0,8¢g
Salsdo 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Descascar a batata-salsa e cortar em rodelas de aproximadamente 2 cm de
espessura. Reservar;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o salsé@o picados em cubos miudos (pode-
se aproveitar o fundo da panela onde foi refogada a carne, se houver);

4. Acrescentar o0 molho de soja e a batata-salsa e deixar cozinhar brevemente para a
batata ndo desmanchar;

5. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e agrega-lo aos poucos
ao molho. Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a quantidade de sal, pois
a preparacéo ja leva molho de soja;

6. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO ESCURO (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)
Cebola 20 g
Molho de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 129
Amido de milho (se necessario) 0,69
Salsdo 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o salséo picados em cubos miudos (pode-
se aproveitar o fundo da panela onde foi a refogada carne, se houver);

3. Acrescentar o molho de soja e cozinhar por um tempo até encorpar o molho;

4. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessario). Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a
guantidade de sal, pois a preparacgéao ja leva molho de soja;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

Obs.: Se a preparacédo for com cubos de coxdo mole ou tirinhas de carne, este molho
deve ser usado durante a coccao da carne, para amolecer a mesma.
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MOLHO ESCURO COM CHAMPIGNON (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 por¢éao)
Cebola 2049
Champignon fatiado em conserva 59
Molho de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 129
Amido de milho (se necessario) 0,69
Salsdo 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o salsdo picados em cubos miudos (pode-
se aproveitar o fundo da panela onde foi refogada a carne, se houver);

3. Acrescentar o molho de soja e o champignon fatiado (sem a 4gua da conserva) e
cozinhar por um tempo até encorpar o molho;

4. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessario). Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a
guantidade de sal, pois a preparacgéao ja leva molho de soja;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

Obs.: Se a preparacéo for com cubos de coxdo mole ou tirinhas de carne, este molho
deve ser usado durante a cocgdo da carne, para amolecer a mesma. Neste caso, 0
champignon deve ser adicionado no final do preparo.

MOLHO FERRUGEM (&)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)

Cebola 10g

Cebolinha e salsinha 129

Amido de milho (se necessario) 1lg

Alho 0,59

Caldo da cocgéo da carne ou gsp
liquido do fundo da forma
(formado ao assar a carne)

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos mildos,
acrescentar o caldo da cocg¢édo da carne ou liquido do fundo da forma (formado ao assar
a carne) e cozinhar por um tempo para encorpar o molho;

3. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessério). Caso necessario, ajustar o sal;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.
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MOLHO MOSTARDA

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcdao)

Leite integral 17 ml
Cebola 10g

Molho de mostarda 10 g
Farinha de trigo 59
Manteiga 39

Cebolinha e salsinha 12¢9

Noz moscada 0,3¢g

Acafrdo 0,19

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. Derreter a manteiga, acrescentar a cebola picada em cubos mitdos e a farinha de
trigo aos poucos e mexer até dourar. Acrescentar o leite aos poucos, mexendo bem até
engrossar (cuidar para ndo empelotar);

3. Adicionar neste molho a noz moscada moida, o molho de mostarda, o acafréo e sal
a gosto e misturar delicadamente;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

MOLHO MOSTARDA
*para carnes assadas

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Cebola 109
Molho de mostarda 49
Amido de milho 39
Cebolinha e salsinha 129
Liquido do fundo da forma gsp
(formado ao assar a carne)

gsp — quantidade suficiente para

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar e os vegetais;

2. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de 4gua e acrescentar o liquido
do fundo da forma (formado ao assar a carne);

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos e agregar o amido
de milho diluido em agua, mexendo sempre para nao empelotar, até obter uma
consisténcia de mingau;

4. Acrescentar o molho de mostarda aos poucos e ajustar o sal (se necessario);

5. Montar as cubas intercalando fatias da carne assada com o molho e salpicar a
cebolinha e salsinha picadas.
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Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Mel 59
Molho de mostarda 549
Oleo de soja 2 ml

MODO DE PREPARO:

1. Misturar o mel com o molho de mostarda e o 6leo de soja;

2. Diluir esta mistura em a4gua (aproximadamente 5 ml de &gua por por¢céo) até formar
um molho espesso;

3. Aquecer o molho imediatamente antes da distribuicao;

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho.

MOLHO ORIENTAL (V) (1)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcéao)
Cebola 20 g
Molho de soja 3ml
Cebolinha e salsinha 129
Amido de milho (se necessario) 0,69
Gengibre 0,59

MODO DE PREPARO:

1. Higienizar os vegetais;

2. descascar e ralar o gengibre;

3. Refogar com um pouco de 6leo a cebola picada em cubos miudos (pode-se aproveitar
o fundo da panela onde foi refogada carne, se houver), acrescentar o molho de soja e o
gengibre ralado e cozinhar por um tempo até encorpar o molho;

4. Diluir o amido de milho em uma pequena quantidade de agua e agrega-lo aos poucos
ao molho (se necessario). Caso necessario, ajustar o sal. Tomar cuidado com a
guantidade de sal, pois a preparacéo ja leva molho de soja;

5. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha
picadas.

Obs.: Se a preparacédo for com cubos de coxdo mole ou tirinhas de carne, este molho
deve ser usado durante a coc¢ao da carne, para amolecer a mesma.

MOLHO SUGO (V)

Ingredientes Peso Bruto (para 1 porcao)
Cebola 259
Tomate molho 25¢
Extrato de tomate 49
Cebolinha e salsinha 12¢g
Amido de milho (se necessario) 19
Alho 0,59

MODO DE PREPARO:
1. Higienizar os vegetais;

2. Refogar com um pouco de 6leo a cebola e o alho picados em cubos mitdos (pode-
se aproveitar o fundo da panela onde foi refogada a carne, se houver);
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3. Acrescentar o extrato de tomate, refogando mais um pouco. Adicionar o tomate
picado e sal a gosto e cozinhar por mais um tempo. Corrigir a consisténcia do molho e

a acidez (se necessario);

4. Montar as cubas intercalando carne com o molho e salpicar a cebolinha e salsinha

picadas.

TEMPERO ARTESANAL

Sugestado de ingredientes para tempero artesanal de carnes. Deve ser acordado

em cada unidade.

Ingredientes

Acafrao
Alho
Cebola
Cominho
Louro
Manjericao
Noz moscada
Orégano
Paprica doce
Sal
Salvia fresca
Tomilho

Apenas temperos naturais devem ser utilizados para temperar carnes e demais
preparagdes nos RUs. As quantidades e os ingredientes do tempero artesanal irdo variar

de acordo com cada tipo de carne e preparagao.
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