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Componentes

Folhado de Nata

Farinha..........coooii 1 kg
AGUCAN ... 0,020kg
Sali 0,020 kg
Manteiga.......ccoovveiiiiiii 0,050 kg
OVOS. i 0,100 kg
AU, 0,500 kg
Margarina meio folhado................ 0,500 kg
Banha............oooo 0,200kg
Componentes

Creme dos Pastéis de Nata

AGUCEAN .. 1 kg
AQUB...ci 0,500 kg
Farinha..........ooooi 0,150 kg
LIt it 1 kg
Al 0,010 kg
(811 0 = = T 0,280 kg
OVOS. e 0,100 kg
Aroma: vanilina ou casca de liméo............ g.b.

K

PesEdis de Nata £
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Meétodo de Execucgao
Folhado de Nata

* Abra uma estanca na farinha, deite dentro o agucar, o sal, a manteiga e 0os ovos e misture tudo
bem;

e Ligue a dgua e amasse o conjunto;

* Dé voltas a massa;

* Misture a banha com a margarina;

* Divida-a em trés partes sensivelmente iguais;

* Estenda a massa em formato retangular;

* Barre 2/3 da massa com uma das partes de margarina e banha;

e Dé uma volta simples (1x3);

* Repita a operagao mais uma vez;

e Por Ultimo, estenda a massa o mais fino possivel e bem larga
e barre toda a superficie com a restante mistura;

* Faca um rolo com a mesma e deixe-a descansar tapada;

* Corte a massa em rodelas;

* Coloque as rodelas nas formas e de seguida puxe o folhado;

* Deixe repousar o folhado.
Creme dos Pastéis de Nata

* Leve ao lume o aguUcar e a dgua, até obter 32° Be, ou 107° C;

* Desfaca a farinha com o sal e um pouco de leite;

* Leve o restante leite e casca de limao ao lume até levantar fervura;

* Ligue o leite aos poucos ao anterior preparado até obter uma textura cremosa;
* Ligue a calda a mistura;

* Depois de frio, ligue as gemas, os ovos e a vanilina;

* Encha as formas previamente forradas com o folhado;

* Leve a cozer a 350°%400° C.

-
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Componentes

AGUCEP ...t 1 kg
Cocoralado........ooovvviiii e, 1 kg
Farinha de trigo tipo 55............... 0,200 kg
Fermentoem po.............coevvivnnnn, 0,020 kg
OVOS. .o 0,900 kg
Cereja vermelha escorrida................... g.b.

Meétodo de Execucgao

* Misture o aglcar com o coco e o fermento em po;

* Envolva a farinha;

* Junte 0s ovos aos poucos;

* Tenda a saco com a boquilha frisada o preparado anterior para formas previamente forradas
com folhado de nata;

* Cologue uma cereja escorrida vermelha no topo do bolo;

* Leve a cozer a 200° C;

* Depois de frios, pinte com geleia a quente.
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Massa de Forrar

Componentes

Farinha. ..., 1 kg
Margaring. ........cooveiiiiii 0,300 kg
Sal 0,020 kg
OVOS. .t 0,100 kg
AQUB. .o 0,500 kg
Recheio

AGUCEN ..o 1 kg
AQUA. .o 0,250 kg
OVOS. i 0,600 kg
GEMAES. ..t 0,240 kg
Améndoa moida..........ccooeeiiiiiiiin, 0,100 kg
Vanilina.......ooooviiiii g.b.

Meétodo de Execucao

Massa de Forrar

* Misture a farinha com a margarina até obter um conjunto areado fino;

* Abra uma estanca na mistura de farinha e margarina e adicione o sal, os ovos e cerca de 0,45 |
de agua;

* Misture e amasse tudo sem dar liga a massa, adicionando, se necessario, o resto da agua;

* Enrole a massa e coloque-a em repouso durante cerca de 20 minutos.
Recheio

* Leve ao lume o aguUcar e a agua ate obter 128° C;

* Misture os ovos e as gemas;

* Adicione a améndoa mexendo com umas varas de arame;
e Ligue a calda a mistura anterior;

* Encha formas previamente forradas com massa de forrar;
* Polvilhe com farinha ou agucar em po;

* Leve a cozer a 180° C.

- I
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Componentes

Grao-de-bico.........coooviiiiiiii, 1 kg
GEMAS. ..ot 0,400 kg
Manteiga ou margarina massas...0,160 kg
Canela moida.........cccoooviviiennnnnn. 0,020 kg
AGUCEAN ...t 1 kg
AQUa. .. 0,300 kg

Meétodo de Execucao

* Coza o grao e moa;

* Leve o aclcar e a agua ao lume ateé atingir 124° C;

* Misture o grao com a canela;

* Adicione as gemas, mexendo com umas varas de arame, e a manteiga derretida;
e Ligue a calda;

* Encha as formas previamente forradas com folhado de nata;

* Polvilhe com farinha ou agucar em pg;

e Leve a cozer a 200° C.
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Meétodo de Execucgao

* Coza o feijao e moa;

Componentes

Feijdo branco.............cccoiiiiiii 1 kg
Améndoa sem pele...............ooeenn. 0,600 kg
(B 1] 0 = = T 0,800 kg
AGUCEN ..o 2,5 kg
AQUB. o 0,750 kg

* Leve o0 aglcar e a agua ao lume até atingir 128° C;

e Misture o feijdo com a améndoa;

* Adicione as gemas mexendo com umas varas de arame;

e Ligue a calda;

* Encha as formas previamente forradas com folhado de nata;

* Polvilhe com farinha ou agucar em pg;

e Leve a cozer a 200° C.

- I
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Componentes

Massa Acucarada

Farinha........ccoooi 1 kg
AGUCEN ...t 0,500 kg
Margarinamassas............c.ccoeuveee. 0,400kg
OVOS. .t 0,200kg
Vanilina.......ooooiiiii g.b.

Creme do Bom-bocado

AGUCEN ..o 1Kg
AQUAL ... 0,500 kg
Farinha...........oo 0,150 kg
LIt it 1Kg
Al 0,010 kg
GEMAS.. . i 0,280kg
OVOS. i 0,100kg
Aroma:vanilinaoucascadelimao............ g.b.

Meétodo de Execucao

Massa Acucarada

* Misture a seco a farinha com a vanilina;

* Amasse a margarina com o acUcar até branquear;

* Junte 0s ovos aos poucos;

* Junte os secos de uma so vez;

* Amasse o0 conjunto sem deixar ganhar liga.

Creme do Bom-bocado

* Leve ao lume o aguUcar e a agua, até obter 32° Be, ou 107° C;

* Desfacga a farinha com o sal e um pouco de leite;

* Leve o restante leite e casca de limao ao lume até levantar fervura;
* Ligue o leite aos poucos ao anterior preparado até obter uma textura cremosa;
* Ligue a calda a mistura;

* Depois de frio, ligue as gemas, os ovos e a vanilina;

* Encha as formas previamente forradas com o folhado;

* Leve a cozer a 350°/400° C.

I -
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Componentes

AQUA. o 0,400 kg
ACUCEN ..t 1 kg
© 1] 0 = = T 0,560 Kg
Farinha........ccoooiiii 0,100 Kg
OVOS. it 0,200 Kg
Fermento..........oooviiiiiiii 0,005Kg
Canela.....ccooooeiii 0,005 kg
MaNEtEIga. ..ot g.b.

Meétodo de Execucgao

* Leve o aglcar e a agua ao lume até atingir 32° Be ou 107° C;

* \lerta sobre as gemas e os ovos;

* Adicione a farinha, o fermento e a canela mexendo sempre com umas varas de arame;
* Encha as formas previamente untadas com manteiga;

* Coza a 220° C.

+
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Componentes

AGUCEN ... 1 kg
AQUua.. .o 0,500 kg
Manteiga........cooeeviiiiiii 0,120 kg
Ameéndoa moida............ccooeiiinnnnn. 0,500 kg
Farinha........cooooii 0,080 kg
GEMA. e 0,480 kg
Canela.....cocooviiii 0,010 kg
Clara. . .o 0,120 kg
Raspadelim@o...........cooooviiiiiiiiiinnn, g.b.

Meétodo de Execucao

* Leve o aglcar e a agua ao lume até atingir 32° Be ou 107° C;

* Adicione a manteiga, a améndoa e a farinha e deixe levantar fervura;

* Retire e deixe arrefecer;

* Misture as gemas, a canela, a raspa de liméo e as claras com umas varas de arame;

* Encha as formas previamente untadas com manteiga;
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Componentes

0= o 11 = 1kg
AGUCEN ...t 1,400 kg
AQUE......o 0,500 kg
Miolo de pao ou brioche...................... 0,400 kg
Farinhade trigotipo55...................... 0,200kg
OVOS. i 0,200 kg
811 0 = = T 0,080 kg
Fermentoempo............ooooeviiiiiinnn, 0,015 kg

Meétodo de Execucgao

* Lave, pele e rale as cenouras;

* Misture o miolo de pdo com a cenoura ralada até ficar bem ligado;

* Junte a farinha e seguidamente os ovos e as gemas;

* Misture o aglcar e a agua e leve ao lume até obter o ponto de bola rija (128° C)

* Verta o ponto de agUcar em fio sobre os restantes componentes e deixe arrefecer;

* Prepare as formas da nata previamente untadas com margarina e passadas com agucar;
* Quando a massa estiver fria junte-lhe o fermento em po;

* Encha as formas com o recheio;

* Coza em banho-maria a 200° C;

* Depois de frios passe os pastéis por agucar granulado.

- I
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Tachinhes & B. Abade do Alcobaga 2

Componentes

Massa

Farinha de trigo tipo 55..............oc.a. 1 kg
Manteiga........cooeeviiiiiii 0,200 kg
OVOS. i 0,150 kg
Al 0,015 kg
AQUa. .. 0,300 kg
Recheio

ACGUCEP ... 0,600 kg
AQUa. .. 0,200 kg
Améndoa moida sem pele.............. 0,150 kg
Manteiga........cooeviiiiiii 0,035 kg
OVOS. . i 0,150 kg
GEMAS ..o 0,180 kg

Meétodo de Execucao

* Esfarele a manteiga com a farinha;

* Abra uma estanca e misture os ovos e a agua;
* Amasse até ficar uma massa eléstica;

* Unte formas de mimos com manteiga e forre-as com a massa.

Recheio

* Leve o aclcar e a agua ao lume até obter ponto de voar (117° C);
* Junte a améndoa e a manteiga, retire e deixe arrefecer um pouco;
* Junte as gemas e mexa bem;

¢ Encha as formas forradas e deixe cozer a 220° C.
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N VMiessa Agmearada

Meétodo de Execucgao

* Abra estanca;
* Amasse margarina com agucar até branquear;

* Junte os ovos com vanilina aos poucos;

¢ Apanhe a farinha a volta do interior da estanca;

* Enrole deixe a massa em repouso;

Componentes

Farinha de trigo tipo 55............cccceene, 1 kg
AGUCEN ...t 0,500 kg
Margarina Massas..............ccocvevnnnns 0,400 kg
OVOS. .o 0,200 kg
Vanilina.......coooooiiiii i g.b

* Utilize para forrar formas/tarteiras a rolo 2 mm (Exemplo: Tartes, Bom-bocado).

I
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Componentes

AGUCEAN .. 1 kg
AQUa........cooii 0,250 kg
OVOS. i 0,500 kg
GEMAS. ..ot 0,250 kg
Laranja (Raspa Sumo)................. 1 unidade

Meétodo de Execucao

Ligue a calda, mexendo com varas arame;

Leve a cozer a 250° C.

Eueiades de Larania

Leve ao lume o aglcar e a agua ateé atingir 32 ° B ou 107° C;

Misture os ovos e as gemas com raspa e sumo de laranja;

Encha as formas previamente, forradas com massa forranr.
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Meétodo de Execucgao

Componentes

Queijofrescocomsal...........ccoevvvvviiiinnnnnn. 1 kg
AGUCEN ...t 1,100 kg
OVOS. et 0,300 kg
(1] 0 = = 0,120 kg
Farinha de trigo tipo 55.................... 0,175kg
Margarinamassas.........cccocveeiveninnnnnn. 0,125kg

* Passe o0 queijo por um peneiro e misture-o bem com o agucar;

* Junte os ovos e as gemas aos poucos;

* Junte a farinha;

e Junte a margarina derretida morna;

* Deixe a mistura repousar 20 minutos;

* Forre formas apropriadas com massa de forrar;
* Encha as formas com o recheio;

* Leve a cozer a 250° C.

¢ Polvilhe com farinha.

- I
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Componentes

Coco ralado.........cocovvvviiiiinnnnnn. 0,500 kg
ACGUCEP ... 0,600 kg
Margaring massas...........ccceeevnnen. 0,200 kg
OVOS. i 0,500 kg
Leite. i 0,500 kg

Meétodo de Execucao

* Misture coco ralado com o agucar e faca o areado fino com margarina;
* Adicione os ovos;

* Junte o leite e deixe repousar;

* Encha as formas previamente forradas com folhado de nata;

e Leve a cozer a 220° C.

I -
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N @refades de Murga

Componentes

Massa

Farinha de trigo tipo 55................... 0,300 kg
Banha.........coooii 0,075 kg
AQUB. .o, 0,050 kg
Al 0,005kg
Recheio
Docedechila.......ccooviiiiiiii, 1 kg
811 0 = = T 0,240 kg
Canelaempo........ccooveviviiiiiiiienn, 0,010 kg
Améndoa moidasempele................... 0,250kg

Acicar de Lustro
AGUCEN ..o 0,600 kg

Meétodo de Execucgao

Massa

» Esfarele a farinha e a banha;

e Abra estanca e, no seu interior, dilua os ovos com a dgua e o sal;
* Amasse o conjunto até ficar uma massa elastica.

Recheio

e Misture a chila, as améndoas, as gemas e a canela;

* Encha as formas da nata previamente forradas com a massa;

* Coza a 200° C.

Acicar de Lustro

* Aqueca o agUcar e a agua ao lume até ponto de voar (117° C);

* Trabalhe o agUcar na parede do cacgarolete até apresentar cristais na superficie;
* Pincele a superficie dos bolos com este agulcar;

* Deixe arrefecer e coloque em caixas plissadas.

- I
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Cuafiedes de Leite £

Componentes

ACUCEN ... 0,800 kg
OVOS. e 0,200 kg
Leite. i 0,800 kg
Manteiga........cooeviiiiii 0,150 kg
Farinha de trigo tipo 55................ 0,225 kg
Raspadelimo............ooooviiiiiiiiinnn, g.b.

Meétodo de Execucao

* Ligue o aglcar com 0s ovos € a raspa;

* Junte ao anterior a farinha, depois a manteiga derretida e o leite fervido;
* Coza a 200° G;

* Misture o aglcar com os ovos e a raspa de limao;

* Ligue o leite quente;

* Encha as formas previamente untadas;

* Coza a 200° C.

I -
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N Taree de Frosa

Componentes

Massa: Massa Acucarada

Recheio: Creme Pasteleiro

Creme Pasteleiro

Leite 11

ACUCEN ..o 0,500 kg
Farinha..........ooo 0,100 kg
Amido....oooi 0,020 kg
Vanilina......oooooi g.b.
Raspade limao...........ccooviiiiiiii e, g.b.
OVOS..oviiiieiice 2 unidades (100 g)
Gemas.......cocveevviiinianns 10 unidades (200 g)
Fruta diversa........cccooovvviiiiiiiiiiii e, g.b

Meétodo de Execucgao

* Cologue mais ou menos 8 dl do leite ao lume;

* Ligue os componentes secos com o restante leite;

* Junte os ovos;

e Ligue o leite quente e coloque novamente ao lume até cozer;

* Salpigue a superficie com agUcar para nao ganhar crosta;

* Forre tarteiras com a massa agucarada, com uma espessura de 4mm;
* Cologue creme pasteleiro até ao meio da forma;

* Corte a fruta (magd, ananas em calda, péssego, améndoa, etc.)

* Decore;

* Coza a 200° C;

* Cologue no prato e pinte com geleia.

-« I
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Componentes

Base: Massa Agucarada

Recheio

OVOS. i 0,480 kg
AGUCAN ... 0,200 kg
Farinha de trigotipo 55................. 0,050kg
NaLaS. ... 0,400kg
Peraemecalda...........cocoviiiiiiiiin g.b.

Meétodo de Execucao

* Ligue o agucar com a farinha;

* Ligue os ovos e as natas;

* Deite o recheio dentro das tarteiras;

* Decore com a pera em calda;

» Estenda a restante massa agucarada com aproximadamente 3 mm de espessura;
* Corte tiras de massa com a largura de 1 cm;

* Cologue as tiras sobre a tarte, formando uma grelha;

* Coza a 180° C;

* Pinte com geleia.

I -
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Componentes

Base: Massa Acgucarada

Recheio

ACUCEN. ..t Tkg
AQUE.....ooo 0,500 kg
Améndoa triturada com pele.............. 0,500 kg
GBMAS. . it 0,160 kg
OVOS. i 0,600 kg

Meétodo de Execucgao

* Leve o0 aglcar e a dgua ao lume até obter os 34° Be ou 112° C;

* Num recipiente, misture a améndoa triturada com 0s ovos e as gemas;
* Ligue a calda mexendo com umas varas de arame;

* Encha tarteiras previamente forradas com a massa agucarada;

* Coza a 200° C;

* Cologue no prato;

* Salpique com agUcar em pd ou pincele com geleia.

- I
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Componentes

Base: Massa Acgucarada

Recheio

OVOS. i 0,240 kg
ACGUCEP ... 0,300 kg
Manteiga........cooviviiiiii 0,200 kg
Al 0,002 kg
Farinha........cooooiii 0,200 kg
Fermentoempo.........cocvvvviiinenne. 0,005 kg
Maga fresca.........ooovveviiiiiiininnn. 0,250 kg
AGUCEr M PO....ovieiiiiiieeeeeeeaa g.b.
Canela......cooiii i g.b.

Meétodo de Execucao

* Faga um batido com os ovos e o agUcar ateé ficar firme, depois adicione o sal;
* Ligue a manteiga derretida em rotacao lenta;

* Envolva a farinha e o fermento em pd com a méao;

Encha tarteira previamente forradas com a massa agucarada;

Cologue a macéa aos pedacos finos;

Polvilhe com acucar e canela;

* Cubra a tarteira com a restante massa agucarada;
* Pinte com gema e caramelo;

* Coza a 180° C;

* Pinte com geleia.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVENTAR

L/{ CONFECAO DE PASTEIS, QUEIJADAS E TARTES _DbCEﬁl“!
’ i e
s 1

NERTarteldejQueijo]EResco)

Componentes

Base: Massa Acgucarada

Recheio

Queijo fresco sem sal....................... 0,800 kg
ACUCEN .. 0,600 kg
811 0 = = T 0,240 kg
OVOS. i 0,100 kg
Farinha de trigo tipo 55..................... 0,060 kg
Manteiga.......cooveiiiii i, 0,075kg
NaLaS.....coi i 0,250 kg
Raspadelimao............ccocoovviiiiinnnn. 1 unidade

Meétodo de Execucgao

* Passe o queijo fresco por um peneiro e misture-o bem com o agucar;
* Junte as gemas e 0S 0v0OS aos pouco;

* Junte as natas e a raspa de limao;

* Junte a farinha;

* Junte a manteiga derretida morna;

* Encha as tarteiras forradas com a massa agucarada;

* Coza a 180° C;

* Depois de fria, polvilhe com agucar em po.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

?_@FEQAD 'DE_ PASTEIS, QUEIJADAS E TARTES DOCES /J

TarEe e Neta 2

Componentes

Base: Massa Acgucarada

Recheio

NEEES. ..o 11
ACGUCEP ... 0,300 kg
OVOS. i 0,400 kg
MeEL g.b

Meétodo de Execucao

* Num recipiente, misture o agucar, as natas, 0s ovos e 0 mel,
mexendo com umas varas de arame;

* Encha as tarteiras previamente forradas com massa agucarada;

* Coza a 200° C.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVENTAR

CONFECAO DE PASTEIS, QUEIJADAS E TARTES DbC&"'
L/ i B
- " “

N Taree de Amendea [Fkde (Pieade de Abala)

Componentes

Massa

AGUCEN ...t 0,300 kg
Manteiga.......ooooviiiiiii 0,300kg
Fermentoem pol............oooevviviiiiinnn, 0,010 kg
Raspadelimao............ccocoovviiiininnnn. 1 unidade
OVOS. e 0,200 kg
Farinha.........coooi 0,400kg

Meétodo de Execucgao

* Trabalhe o aglcar, a manteiga e a raspa de limao até ficar esbranquicado e cremoso;
* Ligue os ovos;

¢ Adicione a farinha e o fermento em pg;

* Cologue a massa na tarteira untada;

* Coza a 180° C.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

e
?@ﬂF_g“O bE PASTEIS, QUEIJADAS E TARTES DOCES

'ﬁElHE@d]@EﬁI]@G]@ ([Pieade de Abalad £

Picado de Abelha

Recheio

AGUCAN ... 0,250kg
Manteiga........cooeeviiiiiii 0,250 kg
Améndoa filada................ooien . 0,300 kg
Leite. i 0,100 kg
LimM&0.. o /2 unidade

Meétodo de Execucao

* Leve o0 aglcar e a manteiga ao lume ate derreter;
* Adicione o leite e o sumo de lim&o; deixe ferver;

* Junte a améndoa e deixe cozer até fazer ponto;

* Cologue na tarte cozida;

* Leve ao forno a gratinar a 250° C.
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