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Opjetivos do modulo

=» Etica na cozinha.

=» Introducéo na cozinha francesa.

= Demonstracdo da culinaria francesa, historia e desenvolvimento da propria
cultura.

=» Trabalhar com pratos classicos e criar responsabilidade durante a producéo.
=» Formar e preparar os alunos para o trabalho préprio da gastronomia.

=» Motivar os alunos para o trabalho em equipe.

=» Explicar e renovar os termos especificos utilizados na prépria gastronomia.

= Demonstracgdes praticas.

Este estudo abre ao profissional de gastronomia um leque de conhecimentos de
ingredientes, diferentes técnicas de preparos e possibilidades de desenvolvimento de
receitas originadas.
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Curiosamente hoje, numa era em que 0 avanco tecnologico e os profissionais diretamente ligados
a ele séo cada vez mais valorizados, a profissdo de chefe de cozinha desponta como um ramo bastante
promissor. Na cozinha, a base para desenvolver um bom trabalho ndo esta na tecnologia utilizada, mas
na criatividade, conhecimento, motivacao e, sobretudo, no trabalho em equipe.

Como toda profissdo, a culinéria traz consigo um comportamento e ética proprios. O novo chefe
de cozinha precisa ter disposi¢do para aprender e estudar, além de preparar-se para lidar com um
ambiente muitas vezes comandado pelo estresse. E principalmente nesses momentos que a equipe deve
trabalhar unida para alcangar um mesmo objetivo e, para tomar suas decisdes, os chefes devem basear-
se nos seguintes principios:

- Respeito a vida

- Economia de alimentos (evitar o desperdicio)
- Economia de energia

- Uso de produtos regionais e sazonais

- Uso de comida saudavel e saborosa

- Uso de detergentes biodegradaveis

- Coleta seletiva

S&0 esses conceitos que estabelecem a base ética da profissao, cujo fluxo ocorre de acordo com o
diagrama abaixo:

Colaboragéo

Tolerancia

Objetividade e Disposicao e
Conhecimento Criatividade

Intuicéo

Préatica e Honestidade e
Prontidao Compreensao

Resultado

Trabalho em equipe e Felicidade no que faz
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Provenca

A compreensdo da histéria da cozinha deve ser estudada com ligacdo das culturas ocidentais.
Nenhuma arte (arquitetura, pintura, masica,...) pode ser compreendida sem primeiro ser entendida a

situacdo e o espirito da época em questdo.

Todos os acontecimentos de alguma forma eram refletidos na comida.

As grandes épocas das culturas ocidentais:

Antiguidade - Cultura Grega Romana

800 a.C. —400d.C.

Idade Média

500 — 1500 d.C.

Renascimento

1600 - 1700 d.C.

Barroco e Rococo

1700 -1800 d.C.

Estilo burgués da primeira metade do século XIX

1900 d.C.

Idade Industrial

2000 d.C.
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Antiguidade - Cultura Grega e Romana:
800 a.C. até 400 d.C.

O homem sempre se alimentou. Com o desenvolvimento da época a alimentacdo virou lazer. A
classica Grécia era a base da Europa Ocidental, e alguns conceitos culturais ainda séo refletidos no
nosso dia-a-dia.

Um famoso médico da época Hipdcrates (460 a.C. até 377 a.C.) ja recomendava uma alimentacdo
forte e saudavel, sabia da importancia de uma boa alimentacéo para ter boa saude.

Os romanos (753 a.C. até 476 a.C.) conquistaram toda a Europa, Africa do Norte, Golfo Pérsico e
até o Mar Vermelho usavam os gregos como mestres em todas as artes e sua cultura como modelos e
padrdes. No Oriente Médio brotavam grandes metropoles que comercializavam além de ouro e seda
muitos condimentos e alimentos.

Idade Média:
500 — 1500 d.C.

Nesta época 0s Europeus, buscaram novas especiarias, pois apds a antiguidade ndo houve muito
desenvolvimento da cultura com as invasfes barbaras que trouxeram poucos produtos e técnicas.

Durante a Idade Média os monastérios tiveram grande importancia por salvar manuscritos, livros,
artes e conhecimento para redescobrir as técnicas antigas e cuidar da arte da cozinha. Viveiros, bebidas
alcoolicas (como vinho e cerveja) surgiram como respostas de sobrevivéncia ao regime alimentar da
Igreja.

Os italianos tinham o poder de todo o tipo de comércio, dominavam o conhecimento da culinaria
que aperfeicoavam cada vez mais. Nasceu assim a primeira culinéria ocidental.

No final da Idade Média, numerosas tavernas e albergues surgiram nos arredores de Paris.

Renascimento:
1600 — 1700 d.C.

A maior época de cultura e arte que se desenvolveu desde a cultura grega ap6s 1500, floresceu e
brilhou da Italia para toda Europa.

Em Florenga surgiu um clima de pesquisa experimental. Os florentinos, principalmente,
impulsionaram a arte da culinaria para toda a Europa Ocidental influenciando também a culinaria
Francesa.

Uma nova era se iniciou em 1533 com o casamento de Catarina de Médici da Italia e Henrique 11
da Franca. Ela trouxe para Franca, além da elegancia italiana a cozinha italiana. E assim se tornou
moda, entre as familias nobres, ter um chefe profissional em casa.

No ano 1651, foi publicado “Lé Cusinier Francais” por Francois Pierre de la Varenne, que
apresentou a mudanca que a Franca passou desde a Idade Média.
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Barroco e Rococo:
1700 -1800 d.C.

Durante o periodo governamental de Luis XV (1710-1744) a culinaria francesa alcangou o
primeiro ponto culminante. Muitas receitas novas obtiveram nomes de celebridades.

A lista dos “Grandes” que combina um nome de uma pessoa famosa com a de um prato tipico é
infinita.
Muitos Chefes de cozinhas (Maitre d’ cusines) do século 17 e 18 escreveram livros de receitas e

trabalharam pelas quintas e impérios em toda a Europa. Comparados a embaixadores da cléssica
culinaria francesa.

Muitos destes chefes e gourmets literarios sdo famosos até hoje como Antoine-Augustin
Parmentier, Marie-Antoine Caréme, Auguste Escoffier, entre outros...

Estilo burgués da primeira metade do século XIX:
1900 d.C. — Passagem do século.

A revolucdo francesa trouxe enorme mudanca em toda histéria cultural européia. Comeca a era
de novas tecnologias e industrializagdo e também das viagens de turismo.

Os primeiros restaurantes abriram nas grandes cidades como Paris. Chegando ao povo de classe
média a boa cozinha dos impérios.

Como em todas as artes, também na culinaria havia profissionais, que se destacavam dos demais,
nesta época as figuras dominantes deste século, eram Marie-Antoine Caréme e Auguste Escoffier.

A obra de consulta: “Le Guide culinare” de Auguste Escoffier vale ate hoje como fundamento
de preparacéo de alimentos.

Idade Industrial:
2000 d.C. — segunda metade do século 20.

As mudancas radicais na vida obrigaram a mudar também a maneira de se alimentar. Com a
melhora dos recursos de viagens as distancias diminuiram, trazendo vantagens a globalizacéo.

Novas idéias e criatividade na preparacdo de cardapios sdo caracteristicas da “Nouvelle Cusine”,
“Cuisine Terroir”, “Cusine Naturelle” e “Fusion Cusine” que sao exemplos de cozinha desta época.

A cozinha moderna é baseada no conhecimento classico (antigo) com os conhecimentos
modernos de tecnologia e psicologia de alimentacdo juntamente com o desejo dos clientes.
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Algumas regio suas caracteristicas

Ile de France (Paris):
Aos arredores de Paris € o lugar de nascimento da culinaria francesa, da grande cuisine.

Eram nas casas de reis e imperadores que foram elaboradas e desenvolvidas as grandes receitas
classicas famosas, muitas com especiarias de outras regides.

Pratos tipicos:
o Civet de Lievre (coelho)
o Coquelet a la creme a la ciboulette (galeto)

Bretanha:

Por ser regido de costa facilitou o fornecimento de varios tipos de peixes e frutos do mar que por
fim dominaram o cardapio. Os crepes, tipo de panqueca francesa, também séo natural de Bretanha.

Pratos tipicos
o Crepe dés Moines (crepe com frutos do mar)

Normandia:

Na Normandia o cultivo do gado propiciou o uso do leite para os preparos. Também podemos
achar muitas magcés nas receitas originais como o famoso Calvados (destilado de magés)

Pratos tipicos
e Tripes & la mode de Caen (dobradinha e vinho de macé e Calvados)
e Douillons de pommes normande (macé e massa folhada com confeito de damasco)

Alsacia e Lorena:

Esta regido, por muito tempo fez parte da Alemanha que também vai refletir na culinaria desta
area. As especiarias da regido de Alsacia sdo as linglicas e chucrute. Lorena oferece especiarias mais
francesas como o famoso Quiche Loraine (torta salgada). Apreciado também nesta provincia os potée,
uma sopa de repolho com carne suina e legumes.

Os vinhos da regido do rio Reno sdo como os vinhos da regido da Alemanha (da outra margem do

rio).
Pratos tipicos
« Faisan alsacienne (faisdo com chucrute)
e Quiche Loraine (torta salgada com cebola e bacon)
Borgonha:

Borgonha é famoso no mundo inteiro pelos seus vinhos de alta qualidade. Fazendo assim parte
importante na cozinha regional. Por exemplo: para a receita do prato “Boeuf Bourguignonne” o vinho
tinto é o ingrediente mais importante.
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Em Dijon, a cidade da mostarda acontece cada ano a grande feira de Gastronomia para
gourmet de todo o mundo. Borgonha também é a cidade mae do famoso boi branco e forte, o Charolais.

Prato tipico
o “Boeuf Bourguignonne” (contra filé, vinho tinto, echalotes e cogumelos)

Bordeaux:

Como Borgonha, também Bordeaux € famoso pelos seus vinhos. Os chefes de Bourdeaux deram
um presente a gastronomia da grand cuisine 0 molho Bordelaise.

Na fronteira ao norte de Bordeaux estd localizada a cidade Cognac que produz os famosos
destilados de vinhos Cognac e, aos redores ainda, a cidade Périgneux, na regido Périgord, que usa as
trufas negras para varias receitas, ambos influenciaram nas receitas de Bordeaux.

Um dos mais antigas receitas da classica culinéria é o “Confit d’oie”.
Prato tipico
« Paté de Foie Gras trufé (paté de figado de ganso)

o Confit d’oie salandaise (coxa e sobre-coxa de ganso cozidas na gordura prépria com
molho de trufa)

Languedoc:

O império romano chegou até Languedoc trazendo o Cassolet para esta regido. Cassolet € uma
combinacdo de feijao branco com frios, pato, ganso, carne suina ou ovina. Languedoc, também ¢é
conhecida por produzir o famoso queijo de ovelha, Roquefort.

Na regido de Pirineus existe uma grande influéncia da culinaria do pais vizinho, Espanha,
particularmente nas receitas de omelete (com pimentdo verde, tomate e presunto).

Prato tipico
o Cassoulet de Mounton (ragu de ovelha com bacon e feijdo branco)
o Andouillette Braisée (linguica de porco assada)

Provenca:

Provenca é a regido preferida para ferias. Sua cozinha se assemelha muito com os paises do Norte
Mediterraneo e tem como base o alho, azeitona, azeite de oliva e tomate.

Um de seus pratos tipicos une todos os ingredientes é a sopa de Bouillabaisse de Marseille,
contém muitas vezes uma duzia de tipos de peixes e varios moluscos (marisocos, ostras, mexilhdes,...)
do mar mediterraneo.

A cozinha de Provenca é considerada um pouco mais picante do que a comida do norte da
Franca.

Prato tipico
e Bouillabaisse (sopa de peixe)
« Ratatouille (ragu de legumes)
o Salada Nicoise (salada de legumes, batatas e ovos)
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Marie-Antoine Caréme (1784 — 1833)

Famoso chefe Francés de imperadores e reis. Autor da famosa obra de culinaria
Francesa, “L’art de la Cusine Francaise”, em 1833, em que apresenta a culinaria
classica e também textos sobre a sociedade que nesta época eram peculiares e
estranhos. Caréme deixou em suas obras informagdes muito importantes.

ol Urbain Dubois (1818 — 1901)

| Dubois escreveu o livro “La cuisine Artistique” em 1872 entre outras. Com
Emile Bernard, ele publicou em 1856 “La Cuisine Classique” até hoje famoso.
. gl Dubois é considerado o pai da formag&o profissional de cozinheiros no mundo.

T— Auguste Escoffier (1847 — 1935)

Chefe de cozinha em Paris e Londres em varios hotéis de
luxo. Sua maior obra foi “Le Guide Culiniaire” que reformou a
cozinha cléssica francesa (la cuisine Classique) que ganhou do
mestre, regras basicas que sdo dominantes na cozinha francesa de
hoje.

i |Jill|1m

Escoffier usou na sua obra, regras da cozinha classica, porém ; el
retirou sabores e técnicas irrelevantes, de contra partida — o=
impressionou com a inclusdo de muitas outras especiarias (caviar, agafrdo...). Sendo assim o fundador
da arte de cozinhar internacional. (Ler mais na proxima pagina)

Caréme era o chefe dos reis, Escoffier o rei dos chefes!

(Pauli, 1992)
i Paul Bocuse (1926)
iy Bocuse vale como um embaixador da moderna cozinha francesa, 1961
B”(«‘l- SE ele ganhou o titulo honorifico Meilleur Ouvrier de France (melhor chefe da
7 Franca). Seu pai George Bocuse foi aprendiz do cozinheiro Maitre d’cuisine
4 ,}‘::;f,:ﬁ"{‘,;’, Fernand Point, a quem Paul Bocuse dedicou seu primeiro livro.

No seu restaurante perto de Lyon, Paul celebra a
“Novelle Cuisine”. Seu primeiro livro de receitas “Cuisine
du Marché” (Cozinha do mercado) foi traduzido em varias linguas.

Caracteristicas do chefe:

- alimentos frescos;

- preparacdo a la minute (na hora)
- novas criacdes e composigoes.

Paul Bocuse é famoso pela introducéo da Novelle Cuisine.
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Georges Auguste Escoffier foi um chefe francés,
restaurateur e escritor que popularizou e renovou 0s métodos
tradicionais da culinaria francesa. Bastante popular entre
chefes e gourmets, ele foi um dos mais importantes
expoentes no desenvolvimento da chamada Cozinha
Francesa Moderna.

Muito de sua técnica foi baseado no trabalho de
Antoine Caréme. No entanto, o esforco de Escoffier foi
focado no sentido de simplificar e modernizar o estilo de
preparo e ornamentacdo de Caréme.

Além das receitas que ele inventou e registrou, outras
contribuicbes de Escoffier para a gastronomia foram eleva-la
ao status de profissdo respeitada e introduzir disciplina e
sobriedade onde antes havia desordem e bebedeira.

Ele organizou suas cozinhas através do sistema de brigadas, onde cada uma das se¢des era
gerenciada por um chef de partie. Ele também substituiu a prética do servico a francesa (servindo todos
0s pratos de uma Unica vez) pelo servico a russa (um prato por vez, na ordem disposta no cardapio).

Primérdios

Escoffier nasceu em Villeneuve-Loubet, proximo a Nice. Aos 13 anos ele comegou seu
aprendizado no restaurante de seu tio, Le Restaurant Francgais, em Nice. Em 1865, transferiu-se para o
Le Petit Moulin Rouge restaurante em Paris. L& permaneceu até o inicio da Guerra Franco-Prussiana
em 1870, quando se tornou cozinheiro do exército. Sua experiéncia no exército o levou a estudar a
técnica de enlatar comida. Em 1878 ele abriu seu préprio restaurante, Le Faisan d'Or em Cannes. Em
1880, casou-se com Delphine Daffis. Em 1884, o casal se muda para Monte Carlo, onde Escoffier
assume o controle da cozinha do Grand Hotel.

Cpalf/@ (/2{[‘—’ ) (dc

PARIS

César Ritz e o London Savoy
(/) 1™

Durante o verdo, ele era responsavel pela cozinha
do Hotel National em Lucerna, onde ele conheceu
César Ritz (naquele tempo a Riviera Francesa era um
resort de inverno). Os dois formaram uma parceria e em
1890 transferiram-se para o Savoy Hotel em Londres.
A partir dai, fundaram uma série de famosos hotéis,
incluindo o Grand Hotel em Roma, e numerosos Hotéis
Ritz em todo o mundo.

No London Savoy, Escoffier criou muitos pratos famosos. Por exemplo, em 1893 ele inventou o
Péche Melba em homenagem a cantora australiana Nellie Melba. Outra de suas cria¢des (copiada de
Antoine Caréme, de acordo com algumas anedotas) foi o Tournedos Rossini, em homenagem ao
compositor italiano Gioacchino Rossini.
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Ritz e Carlton

Em 1898 Escoffier e Ritz abriram o Hotel Ritz em Paris. O Carlton, em Londres foi aberto em
1899, onde, pela primeira vez, Escoffier introduziu a pratica do menu a la carte.

Le Guide Culinaire

Em 1903 Escoffier publicou sua primeira grande obra, Le Guide
Culinaire, contendo 5.000 receitas. A importancia deste livro no mundo
da culinria francesa é inestimavel e, ainda hoje, é utilizado como livro
de receitas e também livro didatico para a culinaria classica. Em 1904
e 1912 Escoffier foi contratado para planejar as cozinhas dos navios
pertencentes a frota da Hamburg-Amerika Lines. Na segunda
viagem, o Kaiser William Il parabenizou Escoffier, dizendo a ele:
"Eu sou o Imperador da Alemanha, mas vocé é o Imperador dos Chefs."

Escoffier faleceu aos 89 anos em Monte Carlo alguns dias apds sua esposa.

Publicagdes

e Le Traité sur L'art de Travailler les Fleurs en Cire (Tratado sobre a Arte de Trabalhar com
Flores de Cera) (1886)

e Le Guide Culinaire (O Guia Completo para a Arte da Cozinha Moderna) (1903)

e Les Fleurs en Cire (nova edicdo, 1910)

e Le Carnet d'Epicure (1911)

e Le Livre des Menus (Livro de receitas) (1912)

e L'Aide-memoire Culinaire (1919)

e LeRiz (O Arroz) (1927)

e La Morue (O Bacalhau) (1929)

e Ma Cuisine (1934)

e 2000 French Recipes (1965, traduzido para o inglés por Marion Howells) ISBN 1-85051-694-4

Observagoes:

: _/J‘I;ﬁ'ﬂ.l '.MMF
Le Bépertoire de

LaCuisine &2
By Toe Rl Benowsed Claie pERH
o 1ard by the Enpeevin A

A btsir v b dhe ruasihe
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Cronegramsa

Primeiro Dia: pagina 14

Escalope de Foie Gras a la mode du perigord (Foie Gras 4 moda de perigord)
Carré de Agneau aux fines herbes (Carré de cordeiro com ervas finas)
Pommes dauphine (Massa de batatas fritas)
Suflé de espinafre
Tarte Tatin avec glacé vanille (Torta de maga com sorvete de baunilha)
Segundo Dia: pagina 18

Coquilles Saint-Jacques avec Escargot provencale (Viera com escargot)
Cassoulet Toulouse (Feijoada francesa)
Pommes gaufrettes (Batatas fritas)
Quenelles de chevre frais trufé (Queijo de cabre com trufa preta)
Creme catalane (Pudim de leite)

Terceiro Dia: pagina 22

Tarte saviésanne (Torta com massa folhada)
Boeuf bourgignone (Carne de panela com vinho tinto)
Gratin dauphinoise (Batata assada)
Gateau a la cannelle aux zabaion de cassis (Bolo de canela)
Quarto Dia: pagina 26

Ris de veau em chapelure (Timo frito)
Filé de truite en papilote (Truta cozido em papel)
Coq au vin (Galinhada em vinho tinto)
Pommes parisienne (Bolinhos de batatas)
Tarte aux poires et au chocolat (Torta de pera)
Quinta Dia: pagina 30

Soupe dorée aux saveurs océanes (Sopa de fruto do mar)
Gebelotte de lapin au serpolet (Cozido de coelho)
Petit Gateau avec glace a la vanille (Bolo de chocolate com sorvete de baunilha)

Avaliacéo tedrica na tltima aula prética!
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Receltas do primeiro dia

Escalope de Foie Gras a la mode du perigord (Foie Gras 4 moda de perigord)

Quantidade: | Unidade: | Ingredientes:

Aprox. 150 Gramas Foie Gras (preferéncia de pato)
500 Ml Vinho Porto Tawny

40 Gramas Manteiga

1 Unid Maca

Ya Unid Alho porro

Pouco Sal e pimenta do reino

Modo de preparo:

Reduza o vinho do Porto em fogo baixo até uma consisténcia espessa.

Lavar e descascar as magas e cortar em 8 gomos.

Refogar as magéds com manteiga e um pouco de aglcar numa frigideira e reservar.
Cortar o Foie Gras em fatias de 2 - 3 cm.

Aguecer uma frigideira seca e nela fritar as fatias de Foie Gras em fogo baixo sempre mexendo até
ficarem crocantes. Retirar as fatias e reservar.

Limpar a frigideira com um papel e adicionar o alho porro cortado em julienne, acrescentar um pouco
manteiga e temperar com sal e pimenta. Refogar por alguns minutos em fogo baixo.

Finalizacdo:

Preparar o alho porro no centro do prato e duas fatias de Foie Gras acima, decorar com gomos de macé
ao redor do prato e com o0 molho do vinho do porto.

Nota:
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Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

1 Unid Carré de cordeiro (aprox. 400 — 500gr)
1 Colher sopa Mostarda dijon

50 Gramas P&o ralado (farinha de rosca)

Ya Maco Tomilho, alecrim e salsa fresca.

50 Gramas Manteiga sem sal

Modo de preparo:

Limpar e temperar os carrés inteiros, fritar em fogo baixo de todos os lados até que fiquem crocantes.
Reservar os restos do carré para o molho.

Adicionar com uma colher de sopa a mostarda, o pao ralado, as ervas cortadas e um pouco de

manteiga.

Assar o carré de 5a 8 mim em 160° C.

Repousar a carne por 5 min e cortar o carré nas chuletas para apresentar.

Nota:

Assar o carré sé depois, para finalizar todo outro Mise en place!

Para 0 molho:

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

Qb Ltr Oleo de girassol

1 Unid Cenoura média

1 Unid Cebola média

60 Gramas Bacon

200 Ml Vinho tinto demi seco de boa qualidade
Aprox. 400 Ml Caldo de carne

20 Gramas Manteiga sem sal

Qb Gramas Farinha de trigo

Modo de preparo:

Fritar os restos do carré no 6leo, adicionar o bacon, a cebola e a cenoura, todos cortadas em cubos no
tamanho de mirepoix. Fritar em fogo baixo até ficarem crocantes e adicionar uma pitada de farinha de

trigo (no maximo uma 1/2 colher de cha), o vinho tinto e o caldo de carne.

Misturar e cozinhar tudo por 30 até 45 minutos. Coar e reduzir a metade (até a consisténcia desejada).

Finalizar com um pouco manteiga gelada e temperar com sal e pimenta.

Nota:
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Pommes dauphine (Massa de batatas frita)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

3 Unid Batata inglesa

400 Gramas Leite integral

60 Gramas Manteiga sem sal
Pouco Sal e pimenta do reino
200 Gramas Farinha de trigo

3 Unid Ovo

300 M Oleo

Modo de preparo:

Passo 1 — Preparar a massa choux:

Ferver o leite com manteiga, sal e pimenta. Quando ferver adicionar farinha de trigo e mexer na massa
até desgrudar da panela.

Tirar - 14 e deixar resfriar numa tigela (bowl) por alguns minutos.

Adicionar os trés ovos, um por um, sempre mexendo até obter uma massa homogénea. Guardar.
Passo 2 - Preparar um puré de batata inglesa (bem seco!).

Passo 3 — Finalizar a receita:

Misturar o puré de batata com a massa de choux até obter uma massa homogénea. Temperar com sal,
pimenta do reino branco e noz-moscada.

Com duas colheres untadas em 6leo fazer bolinhas da massa e frita-las no 6leo até dourar.
Notas:

Suflé de espinafre

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

400 Gramas Espinafre fresco
100 Ml Nata fresco
2 Unid Ovo

Modo de preparo:
Lavar bem as folhas de espinafre, branquear rapidamente e processar com os ovos no liquidificador.

Misturar com a nata, temperar com sal e pimenta do reino preto e deixar guardar na geladeira por 15
minutos.

Mexer mais uma vez a misturar, untar 6 formas de metal (ou ramekin) e preencher até ¥ da forma.
Assar de 5 a 8 minutos em 160° C no banho-maria.
Nota:
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Quantidade: Unidade: Ingredientes:
4 Unid Magca madura

1 Unid Limao siciliano
50 Gramas Manteiga sem sal
100 Gramas Aclcar

300 Gramas Massa folhada
Qb Maco Menta fresca
Modo de preparo:

Descascar a maca e cortar em 8 gomas. Reservar em agua com limédo. (Igual na receita do Foie Gras)

Derreter a manteiga com agtcar numa frigideira e deixar caramelizar alguns minutos. Acrescentar a
maca e caramelizar até ficar dourado (Talvez precisar acrescentar mais um pouco de dgua para nao
queimar o agucar).

Espalhar as magés numa forma (de preferéncia de teflon) de 18 cm didmetros.
Abrir a massa folhada com espessura de 3 mm e posicionar sobre as macas.

Levar ao forno por 8 até 10 min em 220° C.

Virar a forma num prato para apresentacao.

Notas:
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Quantidade : | Unidade : | Ingredientes :
4 Unid Vieiras frescas com casca
4 Unid Escargot

3 Dentes Alho

Pouco Ml Azeite de oliva
Y, Unid Cenoura média
Ya Unid Alho porro

EZ3 Unid Tomate maduro
Pouco Maco Salsa crespa

EZ3 Unid Limao siciliano
Aprox. 350 Gramas Batata inglesa
Pouco Lt Leite

Modo de preparo:
Lavar a vieira e separar da concha. Reservar os moluscos.
Ferver uma concha em agua, esfregar para limpar e reservar para decoracao.

Lavar o escargot (se estiver com a concha devera cozinhar em um caldo de legumes e depois tirar a
carne) e reservar.

Prepara um puré com a batata Inglesa e temperar com sal, pimenta de reino e um pouco de nata ou
manteiga.

Cortar a cenoura e o alho porro em julienne, branquear e reservar.
Preparar tomate concasse.
Cortar a salsa crespa bem fina.

Preparagdo do prato
Fritar as vieiras em fogo baixo por trés minutos, reservar.

Na mesma panela refogar o escargot com alho amassado, acrescentar julienne e o0 tomate concassé e
temperar com liméo, salsa, sal e pimenta.

Preparar o puré morno no meio do prato com saco de confeiteiro.
Posicionar a concha da Vieira sobre o puré.

Rechear a concha com a mistura de escargot e decorar o prato com a vieira frita, salsa crespa e uma
fatia de limdo siciliano. Aproveite 0 azeite e 0 suco da frigideira para o molho (talvez acrescentar mais
um pouco de azeite na frigideira para aproveitar o sabor).

Notas :
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Cassoulet Toulouse (Feijoada francesa)

Quantidade: | Unidade: Ingredientes:
200 Gramas Feijdo branco (deixar de molho)
1 Talo fino Tomilho fresco
Y Unidade Cenoura média
Y Unidade Cebola média
100 Gramas Bacon defumado
100 Gramas Carne suino (de preferéncia pescoco desossado)
1 Unidade Confit de sobrecoxa de pato
1 Unidade Tomate maduro
3 Unidade Alho
1 Unidade Bouguet garni (ramos de salsa, ramos de orégano e ramos de tomilho, folhas de louro)
Pouco Unidade Cravo e louro
Qb Gramas Banha
Aprox. 150 Ml Vinho tinto seco
2 Unidade Pao branco fatiado
Aprox. 500 Ml Caldo de carne
Pouco (100 - Gramas Linguica de Blumenau
150 gramas)

Tempero bésico

Modo de preparo:

Preparar o feijdo em agua pelo menos 24h antes da preparacao do prato. (Verifique a qualidade do
feijao!)

Numa panela média refogue o alho inteiro em pouca banha e acrescente o feijao com a agua.

Numa outra frigideira fritar em fogo baixo o bacon, a cebola e a cenoura cortados em cubos no
tamanho do mirepoix, até dourar e acrescentar no feijao.

Na mesma frigideira (aproveitar a propria gordura do bacon) fritar a carne suina cortada em cubos um
pouco maiores até dourar, acrescentar um pouco de tomilho e o tomate concassé. Refogar tudo em fogo
baixo e acrescentar o vinho tinto. Reduzir um pouco e acrescentar ao feijao. (Depende do tamanho da
frigideira aconselho cozinhar este processo em duas etapas).

Acrescentar ao feijdo o confit de pato, o caldo de carne, um cravo, uma folha de louro e o bouquet
garni e deixar cozinhar por aproximadamente 30 min (até o feijdo ficar cozido).

Acrescentar dgua se necessario.

Para finalizar verificar o tempero e a consisténcia. Caso esteja muito liquido acrescentar um pouco péo
moido para ganhar mais liga.

Notas:
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Pommes gaufrettes (Batatas fritas para decorar e comer com o queijo de cabra o a feijoada)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

1 Unid Batata inglesa

200 Gramas Oleo para fritar, também pode ser gordura vegetal.

Pouco Tempero basico como sal, pimenta do reino e paprica doce
Modo de preparo:

Cortar a batata numa mandolina virando a batata em cada corte.
Lavar bem a batata na dgua para tirar o amido, secar com papel toalha e fritar no 6leo até dourar.
Nota:

Quenelles de chévre frais trufé (Queijo de cabre com trufa preta)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

50 Gramas Queijo de cabra fresco e cremoso
Qb Gramas Trufa negra

Pouco Oleo de trufa branca

Qb Ml Nata fresco (33 % Gordura)

1 Ramos Salsa crespa fresca

Pouco Sal, pimenta-do-reino.

Modo de preparo:

Misturar o queijo com um pouco de 6leo de trufa até ficar com consisténcia cremosa.
Acrescentar no queijo a trufa cortada em brunoise, temperada com sal e pimenta.
Bater um pouco (no max 50 ml) de nata fresca e acrescentar levemente na mistura.
Reservar na geladeira até servir.

Nota:
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Creme catalane (Pudim de leite)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

180 Gramas Aclcar

4 Unid Gemas de ovo

20 Gramas Maizena

1 Colher de Canela em po
sopa

50 Ml Leite integral

Ya Unid Laranja

Y4 Unid Limao siciliano

Modo de preparo:

Bata 150 gramas do aglcar com as gemas até de uma consisténcia de uma espuma. Junte o amido, a
canela em po, o leite e a raspa da casca do limdo e da laranja.

Aqueca o creme lentamente, mexendo sempre por cerca de 6-7 minutos, até engrossar.
Retire do forno e reparta o creme por 4 formas de ramekin, resistentes ao fogo.
Cobrir com filme plastico e deixar esfriar na geladeira.

Para apresentar espalhar o restante agtcar por cima do creme pouco antes de servir. Coloque as formas
debaixo do salamandra previamente aquecido até que o aglcar comecar a caramelizar. (para isto o
salamandra precisar ser bem quente, talvez seja melhor usar um macarico para pequenas quantidades)

Sirva imediatamente.
Nota:
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Tarte saviésanne (Torta com massa folhada)

Quantidade: | Unidade: | Ingredientes:

500 Gramas Massa folhada

Aprox. 80 Gramas Batata inglesa

200 Gramas Bacon defumado

1 Unid Alho porro

200 Gramas Queijo raclete (parecido gouda)
1 Unid Ovo

Pouco Noz-moscada

Qb Gramas Manteiga

10 Ml Nata fresco

Modo de preparo :

Abrir a metade da massa folhada com uma espessura de 3 mm.
Untar com manteiga uma forma de 20 cm de didmetro.
Posicionar a massa folhada na forma untada como o fundo.

Preparar a primeira camada: Lavar e descascar a batata, cortar em fatias bem finas, temperar com sal e
noz moscada e posicionar sobre a massa folhada.

Preparar a segunda camada: Cortar o bacon em brunoise e fritar até que fique crocantes e adicionar o
alho porro cortado em rodelas finas. Refogar por alguns minutos e acrescentar a mistura sobre as
batatas, para encher a forma.

Preparar a terceira e Gltima camada: Adicionar o queijo raclete cortado em fatias finas sobre a mistura.

Molhar um pouco as bordas de massa folhada com &gua e finalizar com uma tampa de massa folhada
sobrando.

Misturar 0 ovo com nata e pincelar sobre a massa folhada.
Decore a massa tampa de folhada com um garfo.

Com um pequeno anel faca um circulo no centro da massa folhada e retire este pedaco de massa, para
gue o ar possa sair na hora do cozimento como uma chaminé.

Assar em 180° C por aproximadamente 30 min.
Servir quente.
Nota:


http://www.cliqueapostilas.com.br

www.cliqueapostilas.com.br

24

Boeuf bourgignone (Carne de panela com vinho tinto)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

Aprox. 500 Gramas Carne bovina magra (preferéncia coxdo mole ou alcatra)

Qb Ml Oleo para fritar

1 Unid Cebola média

1 Unid Cenoura média

2 Talos Salséo

1 Unid Alho porro

500 Ml Vinho tinto seco (preferéncia da Borgonha — Pinot noir, também pode ser um bom
Marcos James, por exemplo).

1 Folha Louro

1 Ramo Tomilho fresco

1 Dose Conhaque de boa qualidade

Ya Mago Salsa lisa

8 Unid Echalote (Cebola pequena — é mais doce do que a normal)

100 Gramas Cogumelos (paris) frescos

Qb Gramas Manteiga sem sal

100 Gramas Bacon defumado

Modo de preparo:
Descascar o echalote e cortar o bacon em cubos de 1 —2 cm.
Dourar ambos em fogo baixo, aproveitar a propria gordura do bacon. Reservar.

Na mesma frigideira fritar em fogo baixo a carne cortada em cubos de 2 — 3 cm, juntar o0 mirepoix
(cebola, cenoura e salséo) e continuar fritando.

Acrescentar uma folha de louro e um talo de tomilho fresco.
Adicionar o conhaque e flambar a mistura.

Em seguida adicionar o vinho e se necessario um pouco de dgua para cobrir. Ferver lentamente por 45
minutos até uma hora numa panela de
pressao.

Cortar o champignon em quatro e
refogar lentamente na manteiga
crocantes.

ara finalizar este prato tradicional,
acrescentar o bacon, o champignon e o
echalote na carne.

Temperar com salsa, sal e pimenta e
verifique a consisténcia.

Nota:
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Gratin dauphinoise (Batata assada para acompanhar)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

4 Unid Batata inglesa

2 Dentes Alho

20 Gramas Manteiga

Aprox. 150 Ml Leite integral

Aprox. 150 Ml Nata fresca (33 % gordura)

Pouco Sal e pimenta-do-reino e noz-moscada
Modo de preparo:

Lavar as batatas, descascar e cortar em fatias finas de 2 até 3 mm.

Preparar uma forma de porcelana, passando um dente de alho cortado ao meio para aromatizar e untar
com manteiga.

Faca camadas de batatas sobre a forma, temperar com sal e pimenta. Para finalizar cobrir com o leite e
a nata.

Assar por aproximadamente 30 — 45 min em 160° C. Se a batata parece para queimar cobrir com filme
aluminio. =
s v

Nota:
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Quantidade: Unidade: | Ingredientes:
3 Unid Gemas de ovo
120 Gramas Aclcar
125 ML Leite integral
1 Colher cha Fermento em pé
raso
200 Gramas Bisquit champanhe ralado
2 Colheres de | Canelaem pd
sopa
200 Gramas Améndoa triturada
1 Unid Limdo siciliano — % casca ralado
Pouco Esséncia de liméo
Pouco Mago Horteld fresca para decoracéo
125 ML Nata fresca (para creme chantilly)

Modo de preparo:

Bater bem as gemas com acucar até ficar branco. Adicionar lentamente a nata e leite.

A0s poucos juntar um a um 0s outros ingredientes na ordem da lista acima, com excecdo da hortela.

Untar 8 formas de ramekin com manteiga e uma mistura de canela em pé e farinha de trigo e adicionar

a mistura.
Assar por aproximadamente 10 min em 180° C.

Apresentar num prato pequeno e decorar com horteld e aglcar de confeiteiro. Servir morna com um

pouco creme de chantilly doce.
Nota:
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Ris de veau em chapelure (Timo frito)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

Aprox. 300 Gramas Timo (glandula existente na garganta do animal jovem) — ris de veau
100 Gramas Farinha de trigo

1 Unid Ovo

100 Gramas Farinha de rosca

200 Ml Oleo para fritar (também pode ser gordura vegetal)
Ya Unid Repolho branco

100 Ml Creme de leite

200 Ml Vinho branco demi - seco

Qb Gramas Manteiga sem sal (molho)

1 Unid Lima&o siciliano

Pouco Sal pimenta do reino

Pouco Maco Salsa fresca para decoragdo

Modo de preparo:

Lavar bem o timo e reservar em agua fria e levar ao fogdo para cozinhar.
Quando ferver dar um choque térmico lavando o timo em agua fria.
Levar novamente ao fogao para cozinhar por mais 15 até 20 min.

Resfriar, cortar em pedacos menores (aprox. 30 gr), temperar com sal e pimenta e preparar para a
milanesa (Farinha, ovo e farinha de rosca).

Fritar em fogo baixo em 6leo até dourar. Reservar.

Para acompanhar este prato, cortar o repolho em chiffonade, refogar com pouca manteiga em fogo
baixo e finalizar com creme de leite e vinho branco demi-seco.

Temperar com um pouco suco de limédo, sal e pimenta.

Finalizacdo: Posicionar o repolho ao meio do prato e decorar com o timo frito e com fatias de liméo
siciliano.

Nota: r
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Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

2 Folhas Papel de manteiga (40 cm X 25 cm)
1 Unid Truta inteira

1 Unid Liméo siciliano

Pouco Sal e pimenta do reino

400 Gramas Espinafre fresco

Qb Ml Azeite

Modo de preparo:

Lavar a truta, limpar e filetar. Reservar.

Lavar as folhas do espinafre, branquear, escorrer (quase espremendo), depois temperar com sal e
pimenta posicionar a metade num papel de manteiga, no centro, acrescentar um pouco de duxelles e por

cima 1 filé de truta temperado com sal e liméo, cortado em dois pedacos.
Dobrar ao meio o papel manteiga e fechar no estilo papilote.
Assar no forno aproximadamente de 5 a 10 minutos em 160° C.

Servir quente no papel.

Notas:

Duxelles :

Quantidade: | Unidade: | Ingredientes:

150 Gramas Champignon (paris) fresco
1 Unid Cebola média

Ya Mago Salsa fresca

Pouco Ml Azeite para fritar

Modo de preparo:

Cortar os ingredientes em brunoise e refogar em fogo baixo no azeite até secar. Este processo pode

levar até 15 minutos. Importante ndo queimar o champignon.

Nota:
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Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

1 Unid Galeto

Aprox. 500 Ml Vinho tinto demi seco, de boa qualidade.
Aprox. 500 MI Agua ou caldo de frango

4 Unid Echalote

Aprox. 150 Gramas Champignon (paris) fresco
150 Gramas Bacon defumado

1 Colher sopa Extrato de tomate

1 Doses Conhaque de boa qualidade
3 Dentes Alho

1 Unid Cenoura

1 Talo Salséo

1 Colher cha Farinha de trigo

Qb Ltr Oleo

Modo de preparo:

Cortar o galeto (com 0ssos e sem pele) em 8 pedacos, passar na farinha de trigo e fritar com um pouco

de 6leo em fogo baixo numa panela media até ficar crocantes. Tirar e reservar.

Na mesma panela, aproveitando a propria gordura, refogar o bacon, cortado em cubos de 2 cme 0
echalote. Reservar para a finalizacao.

Na mesma panela continua fritando o mirepoix (cenoura e salsdo) e em seguida acrescentar o alho.

Adicionar uma peqguena colher de cha de farinha de trigo e criar um processo de roux. Depois
acrescentar o extrato de tomate e flambar com conhaque. Apagar as chamas com todo o vinho tinto.

Adicionar os pedacos do galeto e cobrir com agua ou caldo de frango, ferver lentamente por uma hora.

Verificar a consisténcia e o sabor. Para finalizar o prato misturar com o bacon, o echalote e o

champignon, temperar com salsa e decorar com as bolinhas de batata.

Nota:

Pommes parisienne (Bolinhos de batatas)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

2 Unid Batata inglesa

Qb Gramas Manteiga clarificada
Pouco Maco Salsa fresca

Modo de preparo:

Lavar as batatas, descascar e cortar em formas de bolinhas.

Branquear e esfriar.

Refogar na manteiga clarificada e temperar com salsa e sal.

Nota:
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Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

2 Unid Péra

Aprox. 500 MI Agua

50 Ml Vinho branco de boa qualidade
100 Gramas Acucar

1 Unid Limdo siciliano

Y2 Unid Fava de baunilha

250 Gramas Chocolate amargo

250 Gramas Nata fresco (para chantilly)
20 Gramas Manteiga sem sal

Modo de preparo:

Lavar e descascar a péra e cortar pela metade.

Branquear em agua, vinho branco, limé&o siciliano, acucar e fava de baunilha por aproximadamente 20
minutos em fogo baixo.

Tirar as péras, deixar resfriar e cortar em tiras finas, guardar na geladeira para finalizacéo.

Preparar a massa de agucar (receita abaixo), abrir e posicionar numa forma untada com manteiga e
farinha de trigo, de preferéncia de Teflon de 18 diametros. Furar cuidadosamente com um garfo e pré-
cozinhar a massa no forno (160° C / 15 min, recheado com papel manteiga e feijao para ndo crescer).
Depois deixar resfriar a forma um pouco.

Adicionar 50 g de chocolate derretido no fundo da forma. Preparar um camada de péra sobre o

chocolate.

Rechear com ganache de chocolate: Para isto derreter o resto do chocolate cortado em cubos e misturar

com nata fresco e 20 gramas de manteiga até obter uma massa homogenia.

Adicionar a manteiga e cobrir a péra.

Esfriar e servir.
Nota:

Massa de agUcar:

Quantidade: Unidade: Ingredientes:

400 Gramas Farinha de trigo

150 Gramas Manteiga sem sal
130 Gramas Acucar de confeiteiro
1 Unid Gema de ovo

1 Pitada Sal

2 Colher sopa Leite integral

Modo de preparo:

Juntar rapidamente (Glaten!) todos os ingredientes e cobrir com filme pléstico, deixar descansar por

30-40 min.
Notas:
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00 quinto dia

Soupe dorée aux saveurs océanes (Sopa de fruto do mar)

Quantidade: | Unidade: | Ingredientes:

6 Unid Berbigdo com casca (lavar em bastante dgua)
4 Unid Mexilh@o com casca

2 Unid Lagostim

1 Unid Lula fresca média

Qb Ltr Azeite de oliva

250 Ml Vinho branco demi seco
Aprox. 800 Ml Caldo de peixe

Pouco Colher cha Curry em p6

Pouco Acafrdo original

Qb Gramas Manteiga sem sal

1 Unid Alho porro

Ya Maco Cebolete fino

Pouco Sal e pimenta do reino

Modo de preparo:
Lavar e escovar todos os mexilhdes, berbigdes, os lagostins e a lula.

Limpar os mexilhGes e berbigdes (tirar também as barbas), abrir os rabos dos lagostins e cortar a lula
em rodelas finas.

Aquecer um pouco de azeite numa panela, adicionar todos os mexilhdes e berbigdes, acrescentar o
vinho branco e 500 ml caldo de peixe.

Temperar com sal e tampar. Cozinhar por 4 - 6 min.

Retirar todos os mexilhdes e berbigbes e separar os moluscos da concha e reservar (reservar alguns nas
conchas para decoragéo).

Desprezar todos os mexilhGes e berbigdes que ndo abrirem. (vou explicar!)

Peneirar o caldo com uma étamine (cross hatch) ou com um coador de trama bem fina. Temperar o
caldo com uma ¥z de colher de curry e um pouco de agafrdo original.

Temperar com sal e pimenta do reino e reservar.

Branquear o lagostim separadamente em um pouco de caldo de peixe por 5 min, retirar e separar a
carne do rabo, reservar no proprio caldo. (reservar a cabeca para decoracdo — o caldo praticamente nao
vai ser mais usado depois).

Finalizacdo: Adicionar o alho porro, cortado em julienne e a lula no caldo de peixe temperado com
curry e acgafréo e escalfar abaixo da ebuli¢do de 90° C. (Cuidado para ndo ferver!)

Em seguida adicionar todos os mexilhdes e os lagostins.

Verifique o tempero e adicionar um pouco com cebolete.

Se necessario adicionar um pouco mais de caldo de peixe.

Apresentar a sopa pronta num prato fundo com conchas de mexilh&o e a cabega do lagostim.
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Gebelotte de lapin au serpolet (Cozido de coelho)

Quantidade: Unidade: | Ingredientes:
1 Unid Coelho pequeno inteiro (aprox. 1 kg)
40-50 Gramas Farinha de trigo
40 Gramas Manteiga sem sal
1 Unid Cenoura média
1 Talo Salséo
2 Unid Echalote
1 Colher sopa Extrato de tomate
1 Ramo Tomilho fresco
Aprox. 200 Ml Vinho branco demi seco de boa qualidade
Aprox. 400 Ml Caldo de carne
Sal e pimenta do reino

Modo de preparo:

Limpar e cortar o coelho em 5 pedacos. Usar somente os pernis. Cortar-los em 8 pedacos. Secar,
temperar com sal e pimenta e passar na farinha de trigo. Depois dourar na manteiga numa panela.

Cortar a cenoura, 0 salséo e echalote em mirepoix e adicionar no coelho.
Refogar tudo junto até ficar bem dourado.

Adicionar extrato de tomate e refogar até perder a cor vermelha.
Acrescentar o tomilho, o vinho branco e o caldo de carne.

Né&o tampa e deixar ferver em fogo baixo por 30 minutos.

Se necessario acrescentar um pouco de agua ou caldo.

Peneirar tudo e reservar a carne e os legumes.

Reduzir o molho até a consisténcia desejada, tipo liquido espessos.
Misturar novamente com a carne e os legumes.

Temperar com sal e pimenta se necessario.

Nota:
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Petit Gateau a la vanille (Bolo de chocolate com sorvete de baunilha)
Quantidade: Unidade: | Ingredientes:

150 Gramas Chocolate meio amargo

125 Gramas Manteiga

40 Gramas Xarope de agtcar (ou mel)

5 Unid Ovo

65 Gramas Aclcar

Pouco Esséncia de baunilha

40 Gramas Farinha de trigo

Pouc Gramas Manteiga para untar as formas
Pouco Gramas Cacau em po

Modo de preparo:

Pré-aquecer o forno a 220°C (alto). Untar 8 formas com um pouco de manteiga e cacau em po.

1) Numa tigela (bowl), adicionar o chocolate picado, a manteiga e o xarope de acuUcar.

Levar ao fogo em banho-maria até derreter e misturar bem.

2) Em outra tigela (bowl), misture 3 ovos inteiros, 2 gemas e 0 aglcar. Aquecer em banho-maria,
misturar bem com uma espatula até a temperatura de 55°C.

3) Adicionar a primeira mistura com a segunda e em seguida acrescentar a esséncia de baunilha e a
farinha de trigo. Misturar lentamente até obter uma massa homogénea. Depois deixar descansar a
massa por 10 minutos.

Preencher as férmas com a mistura.

Levar ao forno pré-aquecido a 220° C por 4 a 5 minutos.

Retirar o petit gateau do forno, reservar por 1 minuto e desenforma.

Servir gquente com sorvete de baunilha.

Nota:

Preparar uma variacgdo de sobremesas:

Petit Gateau, Tarte aux poires et au chocolat avec glacé de vanille.
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Al- Dente - Quando a massa ja esta cozida, mas ainda resiste ao dente.
Alourar - Cozinhar alimentos inteiros ou em bocados com pouca gordura, no forno, na grelha ou na frigideira.

Amolecer - Adicionar um liquido geralmente quente a certos alimentos secos com o fim de tornd-los mais macios.
Exemplo: pdo, passas, etc.

Apagar - Juntar um liquido a gordura ainda quente em que foram alourados ou fritos certos alimentos, diluidos os residuos
do fundo do recipiente.

Apurar - Deixar ferver destapado durante mais ou menos tempo com o fim de reduzir o liquido e concentrar os sabores.

Areada (em areia) - Trabalhar farinha com margarina, de modo que a margarina seja dividida em pequenas particulas
separadas por farinha, com o fim de tornar a massa quebradica.

Arrepiar - Esfregar um peixe com sal no sentido oposto ao das escamas com o fim de torna-lo mais rijo.

Assar - Cozer carne, caga ou aves em forno bem quente depois de protegidos com margarina. A meio da assadura sdo
geralmente regados com um liquido (vinho) e o calor e reduzido.

Atar - Para evitar que as aves e pegas de carne se deformem, durante a cozedura, atam-se com uma guita forte.

Bacon - Toucinho do peito fumado. Utiliza-se como tempero. As vezes, para Ihes retirar o sal, é fervido em &gua durante
alguns minutos.

Banho-maria - Colocar um alimento dentro de um recipiente que por sua vez é introduzido noutro contendo agua a ferver.
Bardear - Envolver um alimento numa fatia de toucinho com o fim de torna-lo mais suculento.
Bater - Agitar um alimento - natas, claras de ovo - com - com o fim de introduzir ar, aumentando-lhes o volume.

Beignet - Alimentos de pequena dimensdes j& cozinhado (exce¢do para os frutos, que sdo crus) envolvidos num polme e
frito.

Beurre-manié - Mistura homogénea de margarina e de farinha em partes iguais. Serve para ligar e espessar molhos.

Boneca - Introduzir numa gaze ou num pano fino substancias aromaticas, atar para ndo deixar escapar e mergulhar num
liquido com o fim de aromatizar.

Bouchées - Caixinha de massa folhada. Estende-se a massa com 1 cm de espessura, corta-se com um corta-massas redondo,
marcar uma tampa com um corta-massa menor. Cozer em forno quente. Retirar a tampa e rechear.

Branquear - Introduzir um alimento em agua a ferver, deixar ferver mais ou menos tempo conforme a receita. Escorrer e
passar imediatamente por dgua fria corrente. Serve para moderar o sabor forte de certos alimentos e evitar alteracéo da cor.

Canapé - Cortar uma fatia de pdo com 0,5 cm de espessura, aparar as codeas e torrar ligeiramente no forno ou alourar com
margarina.

Caramelizar - Adicionar um pouco de actcar a um alimento e deixar ganhar cor cozinhado sobre lume brando.

Caramelo - Deitar o aglicar num recipiente pequeno, salpicar com agua e levar ao lume deixando tomar cor. Juntar alguns
pingos de sumo de liméo.
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Castelo - Claras batidas. Juntar uns grdos de sal. Bater, comecando por uma velocidade moderada, aumentando-a a
medida que espessam. As claras ndo podem ter qualquer particula de gordura nem gema.

Chantilly - Bater as natas bem geladas. Juntar o acucar (1 colher para 1 dl) e bater até ter um preparado espesso. Nao bater
demais para evitar que talhe.

Cheiros (ramos de) - Ramo de ervas arométicas constituido por salsa, louro, tomilho ou aipo. O ramo de cheiros é retirado
depois de cozinhado e pronto.

Clarificar - Purificar um caldo. Passar o caldo por um passador, desengordurar e levar ao lume. Juntar claras de ovo em
espuma, agitar, deixar cozer as claras e passar o caldo por um pano molhado.

Coar - Passar um liquido através de um passador de pano, separando as partes sélidas do liquido.
Coque (a la) - Introduzir um ovo em agua a ferver e deixar cozer 3 minutos. A clara fica coagulada e a gema liquida.
Cozer - Cozer um alimento num liquido a ferver (geralmente agua) a temperatura de 100°C.

Cozer em vapor - Cozer alimentos sobre o vapor provocado por um liquido a ferver.

Creoula (a) - Arroz cozido em agua e sal. Introduzir o arroz em agua abundante a ferver e temperar com sal. Deixar cozer
12 a 15 minutos. Escorrer e passar por agua fria. Escorrer bem e levar ao forno com sal fino e manteiga clarificado.

Demolhar - Cobrir um alimento com &gua fria ou quente para o reidratar, ou retirar 0 excesso de sal ou de agucar, por
exemplo frutas cristalizadas.

Desenformar - Retirar 0 bolo ou pudim da forma.

Desengordurar - Retirar 0 excesso de gordura que vem a superficie de um caldo, suco ou molho. Deixar arrefecer o
preparado e retirar a gordura com um a colher.

Diluir os sucos - Saltar os residuos que ficam agarrados ao recipiente esfregando o fundo com uma espatula de madeira a
dissolvé-los num liquido que se adiciona. Tem o fim de dar sabor e cor ao molho.

Encolher - Reduzir o grande volume das verduras ao introduzi-las escorridas num tacho sobre lume forte.

Escaldar - Passar um alimento rapidamente por &gua muito quente para o pelar ou tornar mais macio.

Escalfar - Introduzir alimentos em agua a ferver suavemente. Os frutos introduzem-se num xarope fraco de &gua e agUcar.

Escamar - Retirar as escamas a um peixe, saltando-as no sentido contrario, com uma faca ou utensilio especial para o
efeito.

Escorrer - Deitar os alimentos num passador para lhes retirar o excesso de agua.

Escumar - Retirar com uma escumadeira a espuma que se forma a superficie do caldo durante a cozedura em agua. Por
exemplo carne. Tem o fim de tornar o liquido mais claro.

Esparregado - Cozer espinafres ou nabicas. Reduzir a puré ou cortar finamente. Levar ao lume com alho, azeite e um
pouco de farinha ou juntar a molho béchamel.

Estalar ou puxar - Alourar um alimento rapidamente numa gordura quente e sobre lume forte com o fim de criar uma
crosta em toda a superficie, impedindo os sucos de se escaparem.

Estufar - Cozer um alimento muito suavemente, inteiros ou em bocados, nos seus préprios sucos e nos sucos de outros
alimentos que lhe servem de tempero.
Evaporar - Deixar sair o vapor obtido

Filetar - Tirar as espinhas e a pele ao peixe ja amanhado e corta-lo em fatias.

Flambar (flamejar) - Regar um alimento quente com uma bebida alcodlica, e puxa-lhe o fogo. Deixar arder, agitando, até a
chama se apagar. Faz-se para acentuar o paladar de um alimento.
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Flan - Misturar leite ou natas com ovos (1 ovo para 1 dl), juntar ou ndo outros alimentos e levar a cozer no forno ou em
banho-maria.
Fritar - Cozer um alimento numa gordura bem quente. A quantidade de gordura depende do efeito que se deseja obter. A
fritura na frigideira faz-se com uma pequena quantidade de margarina e processa-se destapada; a fritura por imersdo faz-se
em 6leo e tem que ter uma profundidade de 8 cm.

Gelatina - Por de molho em agua fria, escorrer e juntar a um preparado ou derreter em lume brando com uma colher de
agua.

Gelificar - Coagular um liquido com a ajuda de um produto aglutinante, como por exemplo gelatina.
Glacear - Revestir os alimentos com ligeira camada brilhante, por exemplo glacé.

Gratinar - Cobrir os alimentos geralmente j& cozidos com molho. Espalhar por cima queijo ralado ou péo ralado e levar a
forno forte ( prateleira superior do forno) e deixar ganhar crosta.

Grelhar - Pincelar um alimento com margarina e expor a calor forte (lume de brasa, chapa incandescente ou
infravermelhos).

Guisar - Saltear em margarina um alimento cortado em bocados juntar legumes e um liquido (&gua, caldo ou vinho) e
deixar cozer suavemente.

Infuséo - Escaldar um alimento ou substancia vegetal com agua a ferver (ch4, café, casca de limao, etc.).

Juliana - Cortar alimento em tirinhas. Pode fazer-se com uma faca bem afiada ou com a ajuda de utensilios manuais ou
eléctricos concebidos para esse fim.

Lardear - Introduzir tirinhas de toucinho na carne, com a ajuda de uma agulha especial, para a tornar menos seca.

Levedar - Fazer crescer uma massa com a ajuda de fermento de padeiro ou levedura seca. As massas devem levedar em
local aquecido e ao abrigo de correntes de ar e levedam melhor se juntar um pouco de agUcar ao fermento.

Ligar - Espessar um liquido com a ajuda de fécula, maisena, farinha, ovos ou gelatina.
Marinar - Regar um alimento com uma preparacdo constituida por vinho vinagre ou suma de limédo a que se juntam ervas
aromaticas, cebolas, alho, cenouras, etc..Deixar assim algum tempo. Tem como finalidade tornar o alimento mais saboroso.

As carnes ficam mais tenras marinadas.

Merengue - Massa de claras batidas com acucar. Pode fazer-se em banho-maria ou a frio. A cozedura faz-se em forno
muito brando (100°C) e é muito prolongada.

Meunier (a la) - Preparado que se aplica a peixes pequenos, chatos ou em postas. Passar por farinha e fritar em margarina.
Regar com suma de limdo e polvilhar com salsa picada.

Nozinha - Pequena quantidade de margarina (aprox. 1 colher de café).
Panar - Passar um alimento por ovo e pdo ralado e fritar.
Alimentos muitos himidos, devem ser primeiro passados por farinha.

Papelote (em) - Quadrado ou rectangulo de papel vegetal ou folha de aluminio.

Colocar o alimento e os condimentos sobre papelote, dobrar, em embrulho e cozinhar no forno ou sobre brasas. Pode ser
aberto na mesa ou antes de servir.

Passar - Cozer mais ou menos uma carne conforme o efeito pretendido.

Paupiette - Filete de carne que se barra com uma pasta ou se recheia. Enrola-se, prende-se com uma guita ou palito e estufa-
se.

Peneirar - Passar por passador farinha, aglcar ou outros ingredientes secos para arejar e desfazer os torres.
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Pilaf - Maneira de cozinhar o arroz. Frita-se 0 arroz em margarina ou num refogado até os graos se tornarem translicidos.
Rega-se com um liquido quente (dgua ou caldo, o dobro do volume do arroz) e deixa-se cozer.

Polme - Massa liquida em que se envolvem alimentos de pequenas dimensdes que se fritam. Dissolve-se farinha em &gua ou
leite e pode, ou n&o, levar ovos.

Pronto a cozinhar - No caso do peixe, significa 0 mesmo que amanhado ou seja peixe que estd limpo de escamas, visceras,
guelras, por vezes a pele e a cabega, eventualmente ja se encontra em postas ou filetes.

Puré (reduzir a) - Desfazer os alimentos, até se tornarem numa massa, com a ajuda de uma varinha, de um Robert
culinario, de um almofariz ou um passe-vite.

Puxar Introduzir um alimento num recipiente baixo e de boca larga onde se encontra uma pequena por¢do de margarina
bem quente. Deixar alourar e ganhar crosta e um do lados, virar e deixar alourar rapidamente do outro lado.

Faz-se para ndo endurecer o alimento ndo deixando escapar 0s sucos.

Ramo de cheiros - Raminho de ervas aromaticas, especiarias e outros condimentos. Entre n6s é geralmente constituido por
salsa, louro e alho.

Reduzir - Ferver um liquido ou um molho destapado, com o fim de reduzir a quantidade de humidade. Faz-se para espessar
um molho ou concentrar o sabor de uma preparacéo.

Refogado - Cebola picada cozinhada mais ou menos tempo em margarina.
Refrescar - Regar ou borrifar um cozinhado quente com um liquido (vinho) frio.
Regar - Deitar regularmente sobre a carne os seus proprios sucos ou liquidos para evitar que sequem durante a cozedura.

Revolver - Mexer cuidadosamente os alimentos com a ajuda de uma espatula ou uma colher de pau com o fim de os arejar e
Ihes mudar a posigéo.

Roux - Farinha cozinha em manteiga para ligar um liquido. Base do molho béchamel do suflé ou Velouté, por exemplo.

Saltear - Deitar um pouco de margarina numa frigideira, introduzir o alimento e deixar alourar sobre lume forte. Juntar
mais margarina, reduzir o calor e deixar cozer mais ou menos tempo prolongadamente conforme o gosto ou a receita.

Suar - Provocar vapor num alimento ou numa mistura de alimentos sem liquido, sobre lume forte.

Trinchar - Cortar as pecas de carne ja cozinhadas de forma harmoniosa com vista ao seu servi¢o de mesa.

Untar - Barrar formas ou tabuleiros com margarina para evitar que os alimentos se agarrem aos utensilios.

Vidrado - Diz-se das cascas dos citrinos (laranja, limdo, etc.) sem qualquer particula branca.

Vinagrete - Molho utilizado geralmente para temperar saladas. Mistura-se 3 partes de azeite ou 6leo com uma parte de
vinagre, 1 colher de café de sal fino e um apitada de pimenta. Agitar antes de usar. Pode ser em grande quantidade e guardar

fora do frigorifico.

Vinha-d’alhos - Marinada a portuguesa. Misturar vinho branco ou tinto, verde ou maduro com um pouco de vinagre, alho,
louro, sal e pimenta. Serve para temperar carne, Caca, aves e coelho.

Xarope - O mesmo que calda. Dissolve-se 0 aglcar em 1/3 do seu peso em agua e deixa-se ferver, sem mexer, ate ter a
densidade desejada.
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1976

Nascido na regido da Vestefélia, no oeste da Alemanha, Heiko Grabolle cresceu num

pequeno vilarejo de cerca de mil habitantes. L4 o jovem alemo aprendeu a respeitar

a natureza e a tipica gastronomia germanica, porém a curiosidade por outros mundos

e 0 desejo de buscar novas experiéncias o levaram mais longe.

Em seu primeiro estagio, no requintado restaurante Alter Wartesaal, em que entéo

também trabalhava seu irmao mais velho como chefe, ele se apaixonou pelos aromas

da cozinha profissional e, logo depois da conclusdo do segundo grau, mudou-se para
a cidade de Col6nia.

1993
Inspirado pelo aroma das ervas da cozinha, Heiko foi estudar na escola profissional
para chefes Fischbacherberg e voltou a trabalhar no restaurante Alter Wartesaal, no
centro de Col6nia. Durante seus trés anos de
formacdo, destacou-se por seu comportamento
perante superiores e colegas.

1997

As Forgas Armadas da Alemanha chamaram o chefe recém-formado para servir ao seu pais.
Heiko tinha o sonho de servir como militar num navio da marinha, porém acaba por ser
enviado para a aeronautica, onde suas referéncias profissionais o levam a servir como chefe
de cozinha no porto de apoio da OTAN em Decimomannu, em Sardenha, na Italia. Além de
conhecer a lingua e cultura do pais, Heiko entdo descobriu a auténtica cozinha italiana.

1998

Ao fim do servigo militar, voltou para a cidade da Coldnia, na Alemanha, para trabalhar no
hotel cinco estrelas Hyatt Regancy. Sob o comando dos chefes Markus Mathysek e Thomas
Béhner, que entdo lideravam o requintado restaurante Graugans, ele enfrenta o novo desafio
de trabalhar com a cozmha euro-asiatica. Era seu primeiro contato com a entdo nova
tendéncia, a fusion cuisine. Curioso e criativo, Heiko passou a
cozinhar com folhas de bananeira e elaborar pratos inusitados
como frango ao capim-liméao e peixe-papagaio, no centro da
cidade da Colonia.

| o8 100
e Sem familia ou filhos que o prendessem a um Gnico lugar, Heiko deixava-se levar por seu
esplrlto andarilho, buscando aprender cada vez mais na sua formagdo como um jovem chefe. Essa busca o levou para Suica,
um dos maiores pdlos gastrondmico da Europa. Por um ano, ele trabalhou como chefe entremetier e chef saucier no
reconhecido Hotel Fletschhorn, pertencente a cadeia hoteleira internacional Relais e Chateaux e cuja cozinha é estrelada
pelo tradicional Guia Michelin. Heiko se viu encantado pelas
trufas negras e brancas, o foie gras, o caviar, o creme fraiche,
entre outras especiarias. Um verdadeiro renascimento para o
jovem chefe, que trabalhava entéo diretamente com Irma Dutsch
(Chefe do ano 1994) e Markus Neff (Chefe do ano 2007). A
paixao pela nouvelle cuisine passou a se refletir na criagéo de
seus pratos e, por conta de seu perfeito mise en place, Heiko se
tornou um valioso assistente na preparacéo e execu¢do dos
cursos de culinaria desses profissionais.

2000
Para realizar seu sonho de trabalhar num cruzeiro, Heiko mudou-se para Londres na Inglaterra, onde f0| contratado como
demi-chef de cuisine no Marriott Regant Park Hotel. L4 ele se tornou responsavel pelo breakfast e o a-la-carte e,
rapidamente, se familiarizou com a nova lingua e cultura.

Ap0Os quatro meses, porém, algo inesperado fez com que a sua vida mudasse de rumo. Contratado como chefe no restaurante
Marinas, em Maiorca, uma das Ilhas Baleares da Espanha, seu irmao lhe oferece a oportunidade de conhecer a cozinha
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mediterranea e a lingua espanhola. A leveza dos sabores e cores caracteristicos da comida local fascinam entéo o
talentoso chefe, que, junto com seu irmdo, elabora cardapios que se destacam por seu requinte e criatividade. Foi nesse
cenario de encantamento e transformacéo que, ainda em Maiorca, Heiko conheceu sua futura esposa e, a seu convite, viajou
a Santa Catarina, no Brasil.

2001
& Para enfim realizar seu grande sonho, Heiko vai até Ushuaia, na Argentina de
onde parte no luxuoso cruzeiro de exploragdo MS Bremen. No navio, executou a
funcéo de chef de partie, primeiro no posto de poissionier e depois no de
gardemanger. A infra-estrutura, a logistica e a administragdo peculiares da
embarcagdo foram as novas experiéncias para o chefe. A viagem o levou da
Antértica ao Alasca, passando pelo Amazonas, Caribe, Canal do Panama, até no
norte de Sibéria, finalizando seu trajeto em Vancouver, no Canada.
Realizado seu sonho, Heiko volta ao Brasil, desta vez para a cidade de S&o Paulo,
onde permaneceu por quatro meses. Embora encantado pelo estilo de vida do
pais, retorna a Londres, para trabalhar no restaurante Chez Gérard.

2002

Como subchefe, aprendeu rapidamente a liderar uma equipe, controlar o estoque e
aperfeicoar as técnicas na cozinha francesa do exclusivo restaurante Chez Gérard, onde
passou a dominar a cozinha francesa cléssica e coordenava os dois turnos do restaurante.
A caminho de outro sonho, Heiko retornou a Alemanha, desta vez para a cidade de
Hamburgo, para cursar o mestrado de Maitre d”cuisine na escola de gastronomia DeHoGa,
alcancando entdo o maior titulo de educacéo da gastronomia na Europa para um chefe.

CHEZ GERARD

2003
Ainda em Hamburgo, Heiko fez também o curso de instrutor de cozinha, no qual aprendeu novas técnicas de lideran¢a com
alunos, estagiarios e commis de cuisine. Assim que se forma, ele é contratado como Chefe no “Bistrd Halle 13" para dirigir
buffets e catering, com uma equipe de 11 funcionarios.

Nesse mesmo ano, o chefe volta ao Brasil, para a cidade de Florianopolis, onde se casa e se apaixona pelos produtos
brasileiros com suas variedades de ingredientes, cores e sabores.

2004

Em seu primeiro emprego em terras brasileiras, no restaurante Bragan¢a Gastronomia, Heiko descobre as diferencas entre
0s habitos das cozinhas brasileira e européia. Aprende ainda mais sobre os valores e a gastronomia local e percebe o talento
e interesse dos jovens chefes, ao comecar a lecionar nas universidades de Santa Catarina. Aprende a lingua portuguesa no
curso para estrangeiros da Ufsc (Universidade Federal de Santa Catarina) e na sala de aula com seus alunos.

Hoje

Com sua habilidade em linguas e conhecimento nas técnicas CED
culinarias alemd, italiana, francesa, euro-asiética e brasileira,
Heiko ja ensinou mais de 2.000 alunos de diversas
universidades em cursos de gastronomia em Santa Catarina. E chefe | H G |
convidado em cursos técnicos, bacharéis, de graduagdo e pds-

graduacdo e elabora suas proprias apostilas e palestras, além HEI kO Grabo | |e
de participar de varios eventos nacionais e internacionais.

O chefe ¢ membro da Abaga (Associacdo Brasileira da Alta Gastronomia) e da VDK (Associacdo dos Chefes Alemées)

Heiko Grabolle é chefe, consultor e professor de gastronomia. Ele acredita no potencial da gastronomia brasileira e
atualmente escreve seu primeiro livro.
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