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Confeegto de Messas de @w 6 Amtndea £

S BolasldefovoskiConventoldelSaolBernandollRontalegres

RECEITA BASE

COMPONENTES

Massa

AQUB .o 0,250 kg
ACUCED et 1 kg
Améndoa moida s/ pele ..........cccoeeiinnn. 0,300 kg
(1] o 01 1,200 kg

Calda de acucar

AgUCar ... 3 kg
Agua .............................. 1 kg
Sumo de lim&o................. g.b.

METODO DE EXECUCAO
Massa

* Coloque a agua e o agucar, leve ao lume ate ferver;

* Adicione a améndoa e deixe levantar fervura;

* \lerta em fio a mistura anterior sobre as gemas, leve ao lume até despegar das paredes
do tacho;

* \erta o doce sobre uma pedra marmore e deixe arrefecer.
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Calda de acucar

* Cologue a &gua e o agUcar ao lume até obter o
ponto de voar forte 1.

* Adicione o sumo de liméo e trabalhe o agucar na
parede do cacarolete até apresentar cristais na
superficie;

* Molde, com as méaos untadas em 6leo, pequenas
porgoes de doce dando-lhes forma de bolas;

* Mergulhe as bolas de ovos na cobertura anterior

e retire;
* Coloque no tabuleiro e deixe secar;
» Corte rectangulos de papel com 16 cm por S cme
golpeie os lados mais estreitos até obter franja;
* Cologue cada bola de ovo sobre o centro de cada

rectangulo e enrole como se fosse um rebucgado;

" Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36

o I
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SDoceldeJovos)

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUE oo 0,3 kg

AGUCEAT i 1 kg

GEMAS. .t 1,200 kg

Vanilina. ... g.b.
Noz (metades)........cccoviiiiiiii e g.b.
Caramelo Hquido..........ooovviiiiiii g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Cologue a &gua e o agucar no cacarolete e leve ao
lume até ponto de bola rija 1

* VVerta em fio o preparado anterior sobre as gemas
e leve ao lume até engrossar;

* \erta para o tabuleiro e deixe arrefecer;

* Conserve no frio;

¢ Tenda castanhas ou nozes.

Castanhas (Viseu)

* Faca bolas com 30 g de massa e dé-lhe a forma de
uma castanha;

* Pinte com gema;

* Leve ao forno forte para queimar em cima.

Nozes (Cascais)
* Faca bolas com 30 g de massa
* Apligue meia noz

* Passe por caramelo.

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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SiCelestes](Conventolde]lSantalClaralSantarem))

RECEITA BASE

COMPONENTES

GEBMAS .ot 0,480 kg
AQUE oo 0,150 kg
AGUCED . 0,500 kg
Améndoa moida s/ pele ...........coooeiinns 0,250 kg
Claras ..o 0,060 kg
(8] o] == T g.b.

METODO DE EXECUGAO

* | eve ao lume o acUcar e a agua, até ponto de fio forte i

e Junte a améndoa e retire do lume para arrefecer mais um pouco;

* Misture as gemas e claras e adicione a calda em fio;

* Leve tudo ao lume até fazer estrada;

* Corte rectangulos de obreia com B por 4 cm e pinte com clara;

* Enrole a obreia formando um pegueno charuto;

e Corte a parte superior da obreia em bico, e fazer um fundo também em obreia;

e Leve ao forno a 350° C para alourar.

" Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36
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SCreme]de]Ovo]

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN ..o 1,200 kg
AQUA. . 0,600 kg
GEMAS. . e 0,600 kg
Farinha.........cooco 0,150 kg
AQUA. 0,150 kg
Margaring massas..........ccccceiieenannnns 0,050 kg
Vanilina.......ooooi g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Prepare uma calda de agucar a 32° Be b

e Ligue os componentes secos;

* Ligue as gemas aos componentes Secos;

* Ligue de seguida a calda e coloque novamente ao lume até cozer, depois de cozinhada
ligue a margarina;

* Utilize depois de frio.

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS g

N Confeegéo de NMassas de @we e Amdndea

SFrutinhosJAlgarvios](Conventolde]NossalSenhorafdalConceicaolslllagos))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUE oo 0,225 kg
Agua de flor de laranjeira..................... 0,025 kg
AGUCET L.ttt 1 kg
Améndoa moida sem pele ............ooeeiinen. 1 kg
FioS de OVOS 2 .ooiie i g.b.
Corantes alimentares..............ccocvvviviennnnns, g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Coloque a &gua, a agua de flor de laranjeira e o aglcar no cacgarolete, leve ao lume e deixe
ferver durante 2 minutos;

* Verta sobre a améndoa e mexa energicamente;

* Coloque a massa sobre a mesa de trabalho e deixe arrefecer,
amassando de vez em quando;

* Tenda pequenas bolas de aproximadamente 30 g;

* Faca uma cavidade, com o dedo, na bola, cologue no seu interior
um pouco de fios de ovos e feche;

* Molde em forma de frutos;

* Pinte com corantes alimentares.

2 \er receita na pagina 21

+
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SMorgadoJAlentejano)

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCED .o 0,500 kg
AQUE e 0,200 kg
Améndoa Moida s/ pele ...........ccooeine. 0,350 kg
Doce de chila ..o 0,350 kg
Capas de Ovos ... . 5
Cerejas em calda ..........coooviiiiiiinnnn. 0,100 kg
Farinha ... 0,100 kg
GEMAS it 0,240 kg
AGUCEr BM PO...ieiiieeee e g.b.

METODO DE EXECUGAO

e Unte uma forma redonda com fundo;

* Forre o fundo com papel vegetal;

* Coloque o agucar com a agua ao lume ate ponto de fio fraco;

* Retire do lume e junte a chila, as cerejas picadas, o miolo de améndoa e a farinha;
e Adicione as gemas e leve ao lume até ferver;

* Retire do lume, coloque metade do doce na forma e Alise;

* Cologue as capas de ovos no meio e de seguida, o restante doce;

* Alise e leve ao forno a 170° C, durante mais ou menos meia hora;

* Deixe arrefecer e desenforme;

* Polvilhe com agucar em po.

8 Ver receita na pagina 22

I ¢



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

s,

, S
A
L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS & - %

N Confeegéo de NMassas de @we e Amdndea

JMorgadoJdeJAmendoal(Conventolde]NossalSenhoraldalConceicacklllagos))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUE ..o 0,250 kg
Agua de flor de laranjeira ................... 0,025 kg
ACUCEP .t 1 kg
Améndoa Moida s/ pele.............ccoeiiiiiiiil, 1 kg
Claras ...ooooiii 0,250 kg
FIOS B OVOS 2.1 e g.b.
Chila o g.b.
Doce de ovos & g.b.
AMIdO o g.b.
AcUcar (PO) ..o g.b.
Pérola prateada ...........ococoiiiiiii g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Coloque as &guas e o aguUcar no cagarolete e leve ao lume até ferver;
* Adicione a améndoa e mexa até obter ponto de estrada;
* Retire do lume e adicione 0,150 kg das claras;
e Leve ao lume, deixe ferver e retire quando se despegar das paredes;
* Coloque sobre a mesa de trabalho e deixe arrefecer;
* Divida a massa em 3 partes iguais;
* Retire 1/3 em cada uma das partes de massa e reserve;
* Forme 3 caixas redondas, com os restantes 2/3 de cada parte de massa;
* Recheie com os fios de ovos, a chila e o doce de ovos e tape
com o 1/3 da massa reservada;
* Coza no forno a temperatura de 250° C;
* Bata as restantes claras com o aglcar em pd até obter um merengue;
¢ Cubra os morgados com o merengue;

* Cologue uma cinta de papel vegetal, previamente franjado, e decore com as pérolas;

2 Ver receita na pagina 21 4 Ver receita na pagina 11

9
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P aolde]Rala)(ConventoldelSantaHelenaldo]CalvarioteEvora))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUE .o 0,250 kg
ACUCED . 0,500 kg
Améndoa moida s/ pele...............cooenn. 0,500 kg
1] 0 = = 0,280kg
Chila. g.b
FIOS B OVOS 2. .o g.b
Docedeovos.. .ot g.b
Farinha ... g.b

METODO DE EXECUGAO

* Coloque a agua e o agucar no cacgarolete e leve ao lume ate ferv

* Adicione a améndoa e as gemas e mexa ateé ferver;

e Leve ao lume e deixe ferver até obter ponto de estrada 1,

* Coloque sobre a mesa de trabalho e deixe arrefecer;

* Retire 1/3 da massa e reserve;

* Forme uma caixa redonda com a restante massa e recheie com a chila,
o doce de ovos e os fios de ovos;

* Tape o recheio com a massa reservada e molde em forma de bola;

* Tenda em forma de pao alentejano, enfarinhar e coloque no tabuleiro;

e Leve ao forno a temperatura de 180° C.

" Ver tabela de pontos de agucar na pagina 36 °© 2 \er receita na pagina 21 e “ Ver receita na pagina 11
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS =

N Confeegéo de NMassas de @we e Amdndea

SBroinhasfdeJAlcobacal(MosteirofdeJAlcobacajOrdemldelCister)]

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCET ..o 0,500 kg
AQUA. .. 0,250 kg
Améndoa Moida s/ pele......................... 0,300 kg
Farinha.........coooi 0,050 kg
OVOS. .t 0,300 kg

METODO DE EXECUCAO

* Cologue a &gua e o aguUcar ao lume até ferver;

* Retire do lume e junte a farinha com a améndoa previamente misturada;

* Junte os ovos e leve tudo ao lume até que o creme comece a despegar do fundo do tacho;
e Deixe arrefecer e tenda pequenas bolinhas em tabuleiro untado;

* Pinte as gemas e leve ao forno a 350° C para alourarem.

- I
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SIborcoldelChocolatelcirecheio)(ConventoldelSantalkielenaldo]CalvariollE vora)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Massa

AQUE ... 0,250 kg
ACUCED ..o 1 kg
Améndoa s/ pele moida .............cocoevenen. 0,750 kg
Chocolate Negro .....o.ovvvviiiiiieeeae, 0,050 kg
GBMA. e 0,200 kg
Recheio

Chila e 0,500 kg
GEMAS ..t 0,120 kg
Fiosde ovos 2. oo 0,100 kg
Passas... ..o 3unid

METODO DE EXECUCAO

Massa

* Coloque a agua e o agucar no cacarolete e leve ao lume atée ferver;

¢ Adicione a améndoa e mexa até se obter ponto de estrada;

* Retire do lume e adicione o chocolate negro e as gemas;

* Leve ao lume, deixe ferver e retire quando se despegar das paredes;

* Cologue sobre a mesa de trabalho e deixe arrefecen.

Recheio
* Cologue a chila e as gemas no cacarolete e leve ao lume até engrossar;
* Cologue numa tigela e deixe arrefecer;

¢ Adicione os fios de ovos.

Moldagem do Porco de Chocolate com Recheio
* Divida a massa em 3 partes e molde cada uma em forma de porco;

* Abra uma cavidade na barriga, cologue 1/3 do recheio em cada porco e feche.

2 \er receita na pagina 21
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Confeegto de Capasy [Fios de @ves 6 Lampreias £

JFiosldelOvos](RalhaldeJAbrantes)

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUA i 1,950 kg
AGUCEAT . 4 kg
GEMA. 1,200 kg
Agua (gelada) ..o 1kg

METODO DE EXECUGAO

* Coloque 1,200 kg da agua e 1 kg do agucar no cagarolete e leve ao lume até ferver;
* \lerta para uma tigela, deixe arrefecer

* Passe as gemas pelo peneiro e repita esta operagao mais 2 vezes

e Deixe repousar durante, pelo menos, 1 hora;

* Retire a calda do frio e adicione a dgua gelada;

* Coloque a restante agua e agucar no cacarolete, leve ao lume e deixe ferver;
* Verta em fio, com o auxilio do funil, uma porgéo das gemas na calda a ferver;
* Baixe a intensidade do lume de modo a serem visiveis os fios de ovos;

* Retire com o auxilio das 2 escumadeiras e coloque na calda;

* Deixe arrefecer os fios de ovos e retire-os para um tabuleiro de rede;

* Repita este passos até terminar as gemas;

* Coloque os fios de ovos numa tigela e conserve no frio.

I -
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS .

\'d]@@@ma@glﬁﬂca@d]@@&amm@ﬂ@@

JCapas]delOvoal

METODO DE EXECUCAO

RECEITA BASE

COMPONENTES

OVOS .o 0,050 kg
GBMA. i 0,200 kg
AGUCET .ottt 1 kg
AQUB o 0,500 kg
AQUA o g.b

* Passe o0s ovos e as gemas pelo peneiro e deixe repousar o preparado durante,

pelo menos, 1 hora;

* Coloque a agua e o agucar no cacarolete, leve ao lume a ferver durante um minuto;

* \lerta porgoes do preparado anterior na calda quente e deixe cozer;

* Retire com escumadeira, coloque sobre o papel vegetal,

previamente salpicado com agua, e deixe arrefecer;

* Repita os dois Ulimos passos até terminar o preparado.

Meétodo de execucgao alternativo

e Unte um tabuleiro com margarina e passe com acucar;

* Cologue um porgao de gemas e espalhe por todo o tabuleiro, retirando o excesso;

¢ Leve ao forno a cozenr.

- I
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Confeegto de Capasy [Fios de @ves 6 Lampreias £

ShTrouxas]de]Ovos)(CaldasfdajRainha)j

RECEITA BASE

COMPONENTES

Capasdeovos ... . .. . . . . g.b.
FiosS de ovOS 2. ..o g.b.
Caldafraca........covviiiiii g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Enrole as capas com fios de ovos, ou s6 capas em forma de cilindro ou cone,

* Cologue as trouxas numa taca e regue-as com a calda.

2 \er receita na pagina 21 3 Ver receita na pagina 22

I



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS .

\'d]@@@ma@glﬁﬂca@d]@@&amm@ﬂ@@

Jlfampreialde]Ovos](CaldasidalRainha))

RECEITA BASE

COMPONENTES

Capas de ovos 1. g.b.

FioS de OVOS 2..ooiie e g.b.
Creme de ovos ®.........oooiiiiiii, g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Coloque fios de ovos numa travessa dando-lhe a forma de lampreia;
* Apligue um pouco de creme de ovos por cima, seguindo-se mais fios;
e Barre os fios com creme e cubra com as capas;

* Decore com manteiga fresca ou glace real.

2 Ver receita na pagina 21 8 Ver receita na pagina 22 % Ver receita na pagina 11
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Confeegto de Capasy [Fios de @ves 6 Lampreias £

SJEidalgo](Evora))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUA i 0,300 kg
AGUCEAT . 1 kg
GEMAES it 0,700 kg
Capas de Ovos ... A ... g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Cologue o agucar e a agua ao lume até obter ponto de fio forte;

e Junte as gemas e leve ao lume até engrossar;

* Entretanto, forre completamente um arco com papel vegetal;

* Cologue uma capa de ovos no fundo e recheie com o doce de ovos;
* Repita este operagéo mais trés vezes;

* Por fim decore com as capas (pode dobrar as capas para decorar);

e Leve ao forno a 250° C até alourar.

3 Ver receita na pagina 22
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS =

\'d]@@@ma@gﬁﬂca@d]@@&aﬁnm@ﬂ@@

SIPingosfdaklochal(ConventoldelSantalClacafJAmarante))

RECEITA BASE

COMPONENTES

Fios de ovoS “.oovivviiiii g.b
AQUE o 0,300 kg
ACUCED .o 1 kg

METODO DE EXECUCAO

* Coloque os fios de ovos a formar “gotas invertidas” no suporte para pingos de tocha;
* Cologue a &gua e o agucar no cacarolete e leve ao lume até obter ponto de voar;
* Retire do lume e trabalhe o ponto de agucar nas paredes do cacarolete
até apresentar cristais na superficie;
* VVerta uma colher do ponto anterior em cima das “gotas” e deixe secar;

* Repita o passo anterior mais 3 ou 4 vezes.

2 \er receita na pagina 21
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Confeegto de Capasy [Fios de @ves 6 Lampreias £

S Enchancadal(ConventoldelSantalClanatejEvora)

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUB . 0,600kg
GEMAS .ot 0,350 kg
AGUCEN .. 1kg

METODO DE EXECUGAO

* Coloque o agucar e a agua ao lume e deixe ferver durante mais ou menos um minuto;
* \Verta metade das gemas em fio, mexendo rapidamente, & roda sem sobrepor os fios;
* Virar os fios e coloque-os num recipiente de barro que possa ir ao forno;

* Faga mais uma vez até gastar as gemas;

* A pouca calda que restar verta-a sobre as gemas cozidas;

e Leve ao forno a 250° C, para alourar;

* Sirva depois de frio.

I



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS "l‘

N Confecsio de Capas, [Fivs de Oves 6 Lampreias

SopalDouradal(ConventofdelSantalClaallGuimaraes)

RECEITA BASE

COMPONENTES

P80-de-10 ..o, 0,100 kg
AQUE e 0,3 kg
AGUCEP ... 0,600 kg
Canela ..o, g.b
GEBMAS .ot 0,240 kg

METODO DE EXECUCAO

* Corte o pdo-de-l6 em fatias finas e retire a crosta de cozedura;
* Coloque a agua e o agucar no cacarolete, leve ao lume ate obter ponto de fio fraco i
* Embeba na calda as fatias de pao-de-l6 e dispor no prato de barro;
* Misture as gemas, previamente batidas, na calda restante, leve ao lume
e mexa até engrossar;

* Verta o doce sobre as fatias e polvilhe com canela

" Ver tabela de pontos de agucar na pagina 36
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

e —— i
?'?‘i" o —— PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS J

Confeegto de Capasy [Fios de @ves 6 Lampreias £

¥Orgac](Covilha)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Massa

Farinha ... 0,750 kg
OV, et 0,250 kg
ACUCED . 0,210 kg
Manteiga .....cooviiiiii 0,025 kg
Aguardente......ccoiiii g.b.
= | P g.b.
AZBILE oo g.b.
Recheio

ACUCEAN ..o 0,750kg
AQUA......ooi o 0,300 kg
Améndoa moida s/pele...............oeevnenn. 0,210 kg
BBMAS oottt 0,600 kg
Fios de 0VOS ... g.b

METODO DE EXECUCAO

* Amasse a massa;

* Tenda a massa com um rolo e corte tiras;

* Enrole as tiras em espiral a volta de canudos;

* Frite em azeite a 160° C;

* Leve ao lume acucar e agua ate atingir ponto de fio 1
¢ Adicione a améndoa;

e Ligue as gemas;

* Leve ao lume a cozer;

* Recheie os canudos com o recheio;

* Monte o 6rgao e aplique fios de ovos.

' Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36 ° 2\er receita na pagina 21
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g » PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS /!
E— S B :

Confzegto de Torea de Laranja '«

CRTortafde]lfaranjal(Estremadura)

RECEITA BASE

COMPONENTES

OVOS. i 0,750 kg
AGUCAN .. 0,500 kg
Fermento em pl.......cocoovviviiiiiiiiinnn, 0,010 kg
Laranja (raspa e sumol...........cc.ooevevveninnnnn. 3 unid.

METODO DE EXECUGAO

* Pese e prepare todos os componentes;
* Misture o agucar e o fermento em po;
* Misture os ovos ao conjunto anterior;

* Adicione a raspa e o sumo das laranjas;
* Prepare tabuleiros;

* Coza a 220° C;

* Enrrole a torta;

e Decore a torta com rodelas de laranja.
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- . S —
L /’ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS e E-i“‘"
- it e
N de Threa do Larenie
SATravesseirolde]Noival
RECEITA BASE
COMPONENTES
Claras.....ccovviii 1,000 kg
ACUCEN ... et 0,800 kg
FIOS dE OVOS 2...ooiiiee e g.b.
Cremedeovos . ....ooi e g.b.

METODO DE EXECUGCAOD

* Bata as claras;

* Adicione o agucar;

* Prepare um tabuleiro com papel vegetal untado;
¢ Tenda pastas;

* Coza a 180° C;

* Enrole com creme de ovos;

¢ Decore com fio de ovos.

2 Ver receita na pagina 21 ° Ver receita na pagina 13
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

o PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS
= ;

Confzegto de Torea de Laranja '«

(hTortafdeJAméndoal(Algarve)

RECEITA BASE

COMPONENTES

OVOS. e 1,500 kg
AGUCEN ..o 1,000 kg
Ameéndoa moida com pele.............ooevne. 1,000 kg
Creme d8 OVOS .. .vvevee e, g.b.
Gila. . g.b

METODO DE EXECUCAO

* Bata os ovos com agucar;
e Ligue a améndoa;

* Tenda pastas;

* Coza a 180° C;

* Enrole com creme de ovos e gila.

°\er receita na pagina 13
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i

Confzegée de Pudins '«

Caldas de acucar

A calda de acgucar € uma mistura de acuUcar e agua, em proporgoes variaveis, que
se poe ao lume a ferver para se obter um ponto de agucar ou xarope com diversas
aplicacbes em pastelaria.

A determinagéao do ponto de aglcar pode ser feita de diversas formas, desde os
ancestrais métodos manuais, as técnicas mais apuradas que implicam a utilizacéao
de instrumentos como o densimetro ou pesa-xarope e o termémetro.

0O método mais vulgar e rudimentar é o que consiste em, depois de Mergulhe a mao
em agua fria, retire um pouco de calda de agUcar para se verificarem 0s pontos
de bola mole, bola rija e caramelo; com os dedos ou uma colher, pode verificar-se
o ponto de fio; e com a escumadeira, podem conferir-se os pontos de voar fraco
e forte.

O ponto de agucar pode ser também determinado com um densimetro ou pesa-
xarope, que & um instrumento que mede a densidade dos liquidos em graus Baumé,
ou com um termoémetro, atraves da medicao da temperatura da calda.

A utilizagdo de um densimetro ou termometro para se verificar um determinado
ponto de acuUcar € muito mais higiénica, segura e exacta do que 0 recurso ao
método manual.

Na tabela seguinte, apresenta-se a designacao mais vulgar dos diferentes pontos
de acucar, a sua temperatura de ocorréncia e a sua densidade, bem como as suas

principais aplicagoes.
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS

Ay de [Pudins PONTOS DE ACUCAR

Designacao

Calda fraca

Ponto de nata

Ponto de fio fraco

Ponto de fio forte

Ponto de voar

fraco

Ponto de voar forte

Ponto de bola mole

Ponto de bola rija

Ponto de inicio de
caramelo

Ponto de caramelo

Ponto de caramelo
forte

Temperatura de
ocorréncia
Em graus Celsius,
medigdo com termometro

102° C

107° C

110°C

115°C

117°C

120° C

122°C

128° C

140° C

155°C

165° C

Densidade
Em graus Baume,

medicao com densimetro

25°Be

32°Be

36°Be

37°Be

38°Be

40°Be

(ponto maximo que é
possivel verificar com o
densimetro)

Aplicagoes

Bolos embebidos em
caldas (exemplo: babas)
Frutos confeitados
Conservas de frutos
Bombons de licor
Pastéis de nata
Queijadas de laranja
Geleias

Frutos confeitados
Creme de manteiga
Geleias

Frutos confeitados
Creme de manteiga
Merengues

Fondant

Creme de manteiga
Creme de manteiga
Merengues

Massa de améndoa
Bombons de caramelo
Nougat

Massa de frutos
Doce de ovos

Ovos moles

Pasteéis de feijao

* Agucar escorrido

Nougat seco

* AcuUcar puxado/soprado

- I
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CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR
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?'?‘i' = & PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS J
S ""'? F

- -
Confeegto de Pudins '«

SAToucinholde]Ceul(Convento]delOdivelas))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN ..o et 1,000 kg
AQUA......oo oo 0,300 kg
Ameéndoa moida s/pele...............cooeinnns 0,350 kg
GEMAS. . i 0,900 kg
Canela moida..........coooviiiiiii g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Pese e prepare todos os componentes;

* Cologue o agucar e a agua ao lume até atingir o ponto de voar 1

e Entretanto, dentro de uma tigela, misture a améndoa e a canela em seco;
e Junte as gemas sem mexer muito;

* Quando o agucar estiver no ponto, verta-o sobre a mistura anterior;

* Cologue-o numa forma untada com margarina e passada por agucar;

* Coza em banho-maria a 220° C;

* Desenforme depois de frio;

* Polvilhe com acgucar em po.

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS e
Y Confeegéo de Pudins

SToucinholde]Ceul(Murcal

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCEN. ..t 1,000 kg
AQUA.....ooi oo 0,250 kg
Améndoa moida s/pele.............coooeiienis 0,250 kg
GEMAS. . it 0,800 kg
Gila. 0,250 kg

METODO DE EXECUCAO

* Pese e prepare todos os componentes;

* Cologue o agucar e a agua ao lume até atingir o ponto de voar s

* Entretanto dentro de uma tigela misture a améndoa e a gila em seco;
e Junte as gemas sem mexer muito;

* Quando o agucar estiver no ponto, verta-o sobre a mistura anterior;
* Cologue-o numa forma untada com margarina e passada por agucar;
* Coza em banho-maria a 220° C;

* Desenforme depois de frio;

* Polvilhe com agucar em po.

" Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36
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al ‘,,n PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS / J

Confzegée de Pudins '«

JPudim[defTangerinal(ConventoldelSaolEranciscofdRontelde]lima))

RECEITA BASE

COMPONENTES

AGUCED .. 0,500kg
OV 0,750kg
Tangerina (sumo) ........ccooviiiiiiiiiiiienns 0,200 kg
Caramelo .. ..o g.b.

METODO DE EXECUGAO

* Dentro de uma tigela misture os ovos, o aglcar e o sumo de tangerina,
sem criar espuma;
* \erta o preparado na forma untada com o caramelo;

* Coza em banho-maria a temperatura de 220° C.

£



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L/J PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS = : ‘f!
- g g & 5 w -

Y Confeegto de [Pudins

JPudimfAbadelde]Rriscos](Bragal

y a2

RECEITA BASE

\ COMPONENTES

AGUCEN. ..t 0, 600 kg
Toucinho fresco ..o, 0,050 kg
AQUE ... 0,600 kg
Casca de lim8o .......coooiiiiiiiie g.b.
Pau de canela ........cooooiiiiiii 1
Vinho de Porto ........coooooiiiiiii, 0,100 kg
GEMAES .t 0,440 kg

METODO DE EXECUCAO

* Leve ao lume a agua, o agucar, o toucinho, o pau de canela e a casca de limao até atingir
112° G;

* Numa tigela, misture os ovos e as gemas;

* Verta o ponto de aguUcar, seguindo-se o vinho do Porto;

* Unte formas com caramelo e leve a cozer a 220° C em banho-maria;

* Decore com presunto caramelizado.

Nota: A receita apresentada € uma adaptagao as materias-primas, utensilios e equipamentos
actuais da receita original criada pelo Abade de Priscos, padre Manuel Joaquim Machado Rebelo
(1834-1930), sacerdote e um dos maiores cozinheiros portugueses do século XIX, cujo livro
de receitas infelizmente se perdeu, ficando para a posteridade apenas o seu famoso pudim.
Por ser, em geral, considerado um dos doces mais importantes do patriménio gastrondmico
portugués, transcrevemos em seguida a receita original, tal como consta no “Livro de bem
comer”, de José Quitério.

Pudim do Abade de Priscos (receita original):

‘Deita-se num tacho de latdo ou de cobre meio litro de agua e logo que esta ferva, quinhentos
gramas de acucar pilé, casca de limdo, canela em pau e cinquenta gramas de gordo de bom
presunto de Chaves ou Melgaco. Separam-se das claras quinze gemas de ovos e batem-se
estas muito bem. Junta-se-lhe um calice de vinho do Porto e bate-se tudo novamente. Quando o
conteldo do tacho estiver a em meio ponto, passa-se a calda por um coador de rede muito fina e
misturam-se-lhe as gemas de ovos. Barra-se uma forma, interiormente e com a maior mindcia,
de actcar queimado. Deita-se a preparacdo na forma, tapa-se cuidadosamente e pde-se a cozer
em banho-maria. Passados trinta minutos esta pronto o pudim”.

«
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Confzegée de Pudins '«

JPudim[dalMadrelPaulal(Conventolde]l0divelas)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Manteiga ....ooovv i 0,120 kg
LIt 0,350 kg
ACGUCEP ... 0,250 kg
Paoralado .........cooooiiiii 0,350 kg
81T 0 = = 0,200 kg
Canela. ..o g.b

METODO DE EXECUGAO

e Derreta a manteiga;

* Dentro de uma tigela misture o leite, o aglcar, o pao, as gemas,
a canela e a manteiga derretida até obter um preparado homogéneo;

* \lerta o preparado para a forma de pudim, previamente untada com manteiga
e passada com agucar;

* Coza em banho-maria, no forno, a temperatura de 220° C, mais forte no lar.

I, -



CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIMENTAR

L / PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS R

Y Confeegto de [Pudins

Sligelada

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCED ..o 0,350 kg
Farinha ... 0,050 kg
OV0 i 0,600 kg
LBIEE o 0,500 kg
AZBILE i g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Cologue o agucar, a farinha, os ovos e o leite num recipiente e misture
até obter um preparado homogéneo;

* Aqueca no forno (a temperatura de 250° C) a tigela de barro,
previamente untada com o azeite;

* \erta o preparado na tigela de barro;

e Coza no forno a temperatura de 250° C.

9
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Confzegée de Pudins '«

SIMimos]de}Vouzelal

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUB . 0,300kg
AGUCET ... 1kg
OV0 0,600 kg
GBMAS .t 0,240kg
Cocoralado..........covviiiiiiiiii 0,500 kg
Cereja confitada..........cocovviiiiiiii g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Leve ao lume até 114° C o agUcar e a agua i

e Dentro de uma tigela misture os ovos e as gemas;

* Ligue o ponto de agucar, adicione o coco e deixe repousar um pouco;

* Prepare formas com margarina e agucar e coloque meia cereja em cada uma;
* Encha as formas com o preparado,

* Coza em banho-maria a temperatura de 250° C.

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS =

Y Confeegto de [Pudins

gBrisasldo]Lis](Leiria)

RECEITA BASE

COMPONENTES

AQUE .o 0,300 kg
Ao U o 1 kg
OVO e 0,600 kg
GEMAS .t 0,240 kg
Améndoa moida com pele ..................... 0,400 kg

METODO DE EXECUCAO

e Leve ao lume até 114° C o acglcar e a dgua 1

e Dentro de uma tigela misture os ovos e as gemas;

 Ligue o ponto de acucar, adicione a améndoa e deixe repousar um pouco;
* Prepare formas com margarina e agucar;

* Encha as formas com o preparado,

* Coza em banho-maria a temperatura de 250° C

" Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36
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' “f_* \% PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS J

Confzegée de Pudins '«

o [Pufim [

RECEITA BASE

CéMPONENTES ( (@9 \\

T | T 1,000 kg
AGUCEAN .. 0,300kg
Cascade lim80o........coviiiiiiiie e, g.b.
Paudecanela..........ccoooiiiiiiic g.b.
OV0S. e 0,500kg
Caramelo liquido. ... g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Pese e prepare todos os componentes;

* Cologue ao lume o leite, pau de canela e casca de limao;

* Dentro de uma tigela misture o aglcar com 0s 0vOS;

* Quando o leite levantar fervura, misture-o ao conjunto anterior;
e Deixe repousar um pouco;

* Prepare a forma com caramelo;

* \lerta a mistura na forma;

e Coza em banho-maria a 220° C.
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Y Confeegto de [Pudins

S Molotoffi

RECEITA BASE

COMPONENTES
Claras.....ccovviii 0,500 kg
ACUCEN ... et 0,350 kg
Caramelo liquido..........cooiiiiiiii, g.b.
Molho

GEMAS. ..t 0,200 kg
ACUCEAN ..o 0,250 kg
T | o T 0,100 kg

METODO DE EXECUGAO

* Pese e prepare todos 0os componentes;

* Bata as claras com o agucar;

* Quando o batido estiver pronto verta o caramelo liquido;
* Prepare as formas e encha com o preparado;

* Coza a 200° C;

¢ Decore com améndoas em filete torradas e o molho.

Molho

* Ferva o leite;
* Misture as gemas com o agucar;
* \erta o leite fervido;

* Leve ao lume a engrossanr.

«
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Conteccaofdc]Rudin=gs

JMexidos](ConventoldelSao]BentokdMoncao)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Pao (miolo) ..o 0,100 kg
Agua .......................................................... g.b.
AGUCET ..ot 0,500 kg
GEMAS ..t 0,200 kg
Vinho do Porto branco................cocoeenn 0,050 kg
Ameéndoa moida grosseira..................... 0,100 kg
NOZ. . 0,050kg
Pinh80 ..o 0,050 kg
MEL. . 0,050kg

METODO DE EXECUGAO

* Demolhe o pao na 4gua;

e Escorra e esfarele o pao;

* Cologue o péo e o agucar no cacgarolete e leve ao lume até obter ponto de estrada 1
* Retire do lume, adicione as gemas e o vinho branco e volte a levar ao lume até ferver;
* Retire do lume e envolva a améndoa, a noz, o pinhdo e o mel;

* \lerta para as tacas e decore com os frutos secos.

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS g~

Y Confeegto de [Pudins

S Charcadal(ConventoldelSaolBentoldelCastrisEIE Vona))

RECEITA BASE

COMPONENTES

Pao de trigo (miolo) ..o, 0,100 kg
T = g.b
AQUE o 0,300 kg
ACUCED . 0,600 kg
Améndoa moida s/ pele ............coeeeinn. 0,300 kg
GBMAS. . it e 0,160 kg
Canela ..o g.b.

METODO DE EXECUCAO

* Demolhe o pao no leite;

* Coloque a &gua e o agucar no cacgarolete e leve ao lume ate ferver;

* Retire do lume e adicione a améndoa, o pao (previamente espremido e esfarelado) e as gemas;
* Leve ao lume e mexa até as gemas se apresentarem cozidas;

e Coloqgue no prato de barro e polvilhe com a canela.

«
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Confzegée de Pudins '«

o Sarizeh (Convent de Santa Ekra = Hies)

RECEITA BASE

COMPONENTES

T | 1 kg
AGUCEAT it 0,500 kg
Canela ... 1 pau
Limao (CasCal ...c.ooviviiiiii g.b

Farinha ... 0,150 kg
GEMAS ..t 0,240 kg

Claras ..o 0,360 kg
Canela ..o g.b

METODO DE EXECUGAO

* Leve o leite ao lume a ferver com o pau de canela e casca de limao;
* Mexa as gemas com acgucar e a farinha,

* Verta o leite fervido sobre a mistura e leve a cozer;

* Bata as claras em castelo, adicione a mistura fria;

* Disponha no prato em forma de flor, polvilhe com canela;

* Coza a 180° C.
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Y Confeegto de [Pudins

SJPaposldeJAnjoJ(Amarante)

RECEITA BASE

COMPONENTES
GEBMAS ..ot 0,500 kg
AMIdo oo 0,020 kg

METODO DE EXECUCAO

* Bata as gemas;

* Quando estiverem bem batidas, retire da batedeira e misture o amido a méo;

* Prepare um tabuleiro e formas dos mimos de Vouzela, untado-as com manteiga;
* Encha com saco e boquilha, um pouco mais de meio as formas;

* Coza em banho-maria a 220° C;

* Depois de cozidos, passe por uma calda fraca 1 a ferver;

* Cologue em travessas e cubra com calda para ensopar.

" Ver tabela de pontos de acuUcar na pagina 36
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Conteccaofdc]Rudin=gs

SJEatiasfdejToman

RECEITA BASE

COMPONENTES

81T 0 = = T 0,480 kg
AMiIdOo. .o 0,050kg
ACUCEN ... 1,000kg
AQUB. .o 1,000 kg

METODO DE EXECUGAO

* Bata as gemas até o batido ficar fofo e seguro;
e Ligue ao preparado anterior o amido;
* Coza em banho-maria de preferencia em forma prépria (se néo tiver, coza em formas
de bolo inglés, tendo o cuidado de ndo deixar secar ou dourar a superficie exposta ao calor);
* Corte os bolos em fatias com + 2 cm de espessura;
* Leve ao lume o agucar e a agua. Quando levantar fervura, baixe o lume e remolhe a fatias;

* Coloque as fatias numa travessa e regue-as com xarope a 26° B 1

' Ver tabela de pontos de acucar na pagina 36
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS e
Y Confeegéo de Pudins

g Bololde]Chilal(Conventolde]NossalSenhoraldalConceicaoklliagos)

RECEITA BASE

COMPONENTES

ACUCED ..o 0,250 kg
Farinha ... 0,025 kg
Améndoa moida s/ pele ...........cooeeinn. 0,250 kg
Chocolate em po......ccooviiiiiiis 0,030 kg
Fermento ..o 0,005 kg
Chila .o 0,250 kg
OVO i 0,500 kg

METODO DE EXECUCAO

* Cologue o agucar, a farinha, a améndoa, o chocolate, o fermento e a chila,

previamente picada, numa tigela e mexa o conjunto;
* Adicione o0s ovos ao conjunto anterior e verta para as formas, previamente preparadas;
* Coza a 200° C;

* Decore com agucar e canela em po.

- I
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Confzegée de Pudins '«

JBolosIde]Noz](ConventoldelSantalClaraldBragancal)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Noz (miolo) ... 0,500 kg
Claras. ..o 0,150 kg
AGUCEP ... 0,500kg

METODO DE EXECUGAO

* Moa as nozes;

» Bata as claras em castelo e adicione o aglcar, aos poucos,
até obter um merengue seguro;

* Envolva as nozes;

* Tenda pequenas bolas e coloque nos tabuleiro;

* Coza a 220° C.
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L/{ PASTELARIA CONVENTUAL E PUDINS g~

Y Confeegto de [Pudins

SFArrepiadosi(Almoster)

RECEITA BASE

COMPONENTES

Claras ...c.covvviii 0,060 kg
Ameéndoa (filetes) ..............coeviiiinnn, 0,250 kg
ACUCED .. it s 0,250 kg

METODO DE EXECUCAO

* Bata o agUcar com as claras;

* Quando estiver pronta, junte a améndoa e misture;

* Coza em tabuleiros forrados com obreia, a 150° C;

* Apds 20 minutos de cozedura, pressione cada unidade para rachar;

¢ Deixe cozer mais 20 a 30 minutos.
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[Acondicionamentole]ConsenvacaoldosiBocesle]Bolos]Confeccionadosy

Os doces e pudins depois de confeccionados devem ser
acondicionados e conservados em vitrinas proprias, de acordo
com as temperaturas de conservacao das mesmas e por forma a
minimizar qualquer risco de contaminacgao, ou convenientemente
embaladas com materiais adequados aos alimentos. Nessa
embalagem devem ser mencionadas a composicao do produto,
a data de confeccao e a validade.
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