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O DESAFIO DA PASTELARIA

O tempo vai passando e quando olhamos para os muitos caminhos percorridos abis-
mamos perante as transformacdes que operou e a que assistiu. Ora se faz longinquo,
ora se torna arauto de amanhas que nem nos haviamos atrevido sonhar. A forca do
calor e do fogo gerados na alquimia de uma cozinha, grande ou pequena, caseira ou
profissional, dd-nos em continuo o gozo inefavel do “fazer de novo”, sempre renova-
do. £ um tempo circular que sistematicamente reconduz ao inicio de tudo e é assunto
exclusivo dos incansaveis artesaos que povoam as cozinhas. Um tempo que nao olha
a regras, antes as estabelece. Sao os artistas, afinal, os que fazem o tempo, segundo
mecanismos que s6 eles dominam. Tudo é novo e ao mesmo tempo tudo se eterniza.

Quando olhamos para a histéria da alimentacdo humana, rapidamente vamos ter
ao tempo primevo, aquele em gque nem do fogo dispunhamos ainda. Nessa escala,
vemos que o assunto da pastelaria ocupa pouco mais que os dois segundos mais
recentes. E, no entanto, intuimos facilmente o antigo. O nosso Abade de Priscos, o
mesmo gue nos deixou um legado especial a nés portugueses, foi um homem do séc.
XX e no entanto, temo-lo firme na galeria dos classicos, dos antigos. Estremeco de
espanto quando constato que foi contemporaneo de Schénberg, o grande fundador
da revoluciondria musica atonal; quando me dou conta da sua paixao pela fotografia;
e sobretudo, quando sou forcado a perceber que o trabalho do aclcar, chocolate e
ovos estava ja ao seu dispor quando comegou a exercer na area que tanto o afamou.
A docgaria conventual, Unica e exclusiva do nosso Portugal, comportando codices de
leitura aberta e internacional, era-lhe inteiramente familiar. Se Franca se adiantou
na sistematizagdo das técnicas e modos da pastelaria, ocupando o lugar que ha que
reconhecer-lhe, a nds coube-nos a tarefa de fixar receituario familiar e conventual,
ainda a clamar por que se interessem mais pessoas por ele. Os pastéis de leite, eter-
nizados no livro de cozinha da infanta D. Maria, deram, com a introducdo da massa
folhada, no fabuloso pastel de nata, peca indiscutivel do estandarte portugués. Mais
tarde, j& na primeira metade do séc. XX, estabeleceram o Mestre Joao Ribeiro, do ido
Hotel Aviz, e o grande gastronomo Anténio Maria Oliveira Bello (Olleboma) as duas
grandes receitas que hoje existem para o nosso pastel de nata. O primeiro parte do
leite, 0 segundo das natas, o que tem a leitura direta da rendncia a qualquer progra-
ma obrigatdrio, afirmando a criatividade como o componente mais importante de
quem se dedica a pastelaria. E este, de resto, o grande paradigma da cozinha portu-
guesa, doce ou salgada: tudo em aberto, sem segredos.

Se a cozinha tradicional é por definicdo experimentalista e empirica, a pastelaria exige
um programa minimo de conhecimentos e técnicas. O trabalho de um pasteleiro é de
tal mindcia que o mililitro e o miligrama sdo as suas unidades de trabalho. Os passos
do seu trabalho, desde os ingredientes iniciais até ao resultado final, ndo permitem
o minimo desmazelo. Uma flutuagdo de apenas alguns graus na temperatura de um
chocolate altera dramaticamente o aspeto e estrutura finais, por exemplo. Tudo é
sensivel e tudo se reflete no resultado final. O arsenal técnico de que um pasteleiro
tem de estar munido é imenso e no entanto, é de quem se espera a maior fantasia.



Ha dentro de cada pasteleiro uma crianca que ndo sé adora brincar, como esta sem-
pre a pensar num brinquedo novo. E no entanto, a criacdo na pastelaria é dos pro-
cessos mais solitarios que existe. E como se a fantasia se fizesse também companhia.
Ainda por cima, todo o processo existe para nos dar prazer. Nunca é a fome que
nos faz aproximar da pastelaria, é sempre o desejo. E quando somos surpreendidos,
seja com um simples arroz doce ou com um complexo financier, ficamos em festa.
A pastelaria promove esta cumplicidade de forma simples e sensivel. £ ai que est4 a
sua grande beleza.

A exposicao mediatica dos cozinheiros tem despertado muitas vocagdes na cama-
da jovem, aspirando aos pincaros de uma carreira que, como todos sabemos, exige
uma vida inteira de dedicacao e paixao. As nossas escolas de hotelaria tém sabido
ajustar os seus curriculos de forma notavel, conseguindo corresponder a procura da
novidade que caracteriza os jovens aspirantes a cozinheiro. Sem esquecer, como se
impde, a relevancia e riqueza da nossa tradicao culindria. Tenho-me dado conta de
gue, a par desta explosdo de vocacbes, sdo muitos, também, os que sentem o ape-
lo da pastelaria. Também no universo profissional, muitos dos novos chefs nutrem
também grande interesse pelo assunto, procurando formacio e conhecimento. £ de
inteira justica, por tudo o que ficou dito e muito mais que nao cabe aqui, que todos
nos regozijemos com a brilhante iniciativa do Turismo de Portugal de lancar este seu
primeiro manual de pastelaria.

Fernando Melo
Gastronomo, critico de vinhos e comida.
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O presente manual tem como objetivo proporcionar aos jovens alunos das Escolas
de Hotelaria e Turismo em formacao inicial e aos profissionais em reciclagem,

um instrumento de apoio, consulta e guia nas sessées praticas de aprendizagem
na drea da pastelaria.

Sendo um manual basico, ndo pretende ser exaustivo na abordagem, tendo, por isso,
requerido um trabalho de selecdo do receituario mais relevante que procura cobrir
as diferentes técnicas desta arte, bem como fazer uma pequenissima abordagem

as técnicas de panificacdo.

Nos dias de hoje, a um profissional da pastelaria ndo basta ter o dominio das questoes
técnicas abordadas neste manual, mas também outras, como sejam as questoes
da higiene alimentar ou nutricdo, mas acima de tudo, as competéncias sociais, como

o relacionamento com os outros, a delicadeza, a lealdade, a cooperacdo e a confianca.

Ao estruturar a organizacdo deste manual, por capitulos, procurou-se facilitar

a consulta por tematica, sendo cada capitulo constituido por um conjunto de fichas
técnicas, que acreditamos serem de facil leitura e explicitas nas fases de execucao,
respeitando a simplicidade técnica, a rapidez, a eficacia e o respeito pela tradicdo
classica e pela histéria da preparacao.

As fichas técnicas sdo instrucées de producdo que contém as especificacoes

e explicacbes necessarias a confecao das diversas receitas. Devem ser criteriosamente
sequidas, pois qualquer alteracao, pode conduzir a resultados infelizes.

Néo se pretende, contudo, excluir abordagens mais recentes ou outros métodos

de preparacao em uso na profissao.

Como nota final, fazemos votos que este manual possa ser util a todos aqueles
que consigam encontrar satisfacdo nesta nobre arte.



llustracdo de Nicolas de Larmessin Il, 1700

A pastelaria é uma drea técnica, multidisciplinar e interdisciplinar, que se foi desen-
volvendo ao longo dos tempos de forma empirica, até se obter uma base cientifica
de técnicas e fendmenos rigorosos. Pode, também, ser considerada uma arte gas-
tronémica, pois para além da técnica, existe toda uma sensibilidade estética na
conciliacao de ingredientes, cores, texturas e temperaturas dos diferentes alimentos
gue expressam um conceito.

Ao longo da histéria da pastelaria foram (co)existindo diferentes vertentes de pastela-
ria, como a regional, a tradicional, a popular, a conventual portuguesa, a pastelaria
classica ou a pastelaria internacional. Mas, outras vertentes modernas se vao reve-
lando, como sao os casos da pastelaria de autor, da pastelaria de fusdo, da pastelaria
molecular e da pastelaria de reconstrucao.

Iniciada, segundo tudo indica, pelos gregos em data imprecisa, a arte da pastelaria
foi introduzida em Franca na idade média. Desde entdo, este pais tornou-se o grande
precursor da pastelaria nas suas variadas cambiantes, dada a natural tendéncia e o
gosto requintado dos seus executantes que, através dos tempos, cultivaram a arte da
pastelaria com extraordinario empenho e dedicacao.

Deve-se a Etiene, consagrado profissional francés, a legalizacao do trabalho neste setor.
Foi ele que, no ano de 1268, fixou periodos de trabalho e aprendizagem, montantes de
salario e orientagbes pedagdgicas.

Por intermédio de Caréme, a pastelaria conheceu um belo periodo no comeco do
séc. XIX, atingindo o prestigio e requinte inerentes a uma verdadeira arte. Diga-se
por curiosidade, que a ele se devem as criagdes dos célebres “croquembouche”, das
“milfeuilles” ou os segredos do agucar trabalhado a mao. Apds Caréme, apareceram
homens como Rouget, Leblanc, Jacquet e outros, que aperfeicoando o estilo deste,
deslumbram o meio parisiense com novos métodos de apresentar os seus trabalhos.

Foi neste periodo que apareceram pecas consideradas classicas e que se mantém
atuais, tais como o “Saint Honoré”, o “napolitan” e muitas outras, que foram o prelt-
dio da pastelaria moderna de que nos fala Darenne na sua obra “Patisserie Moderne”.

A pastelaria, tem hoje um lugar de destaque na gastronomia mundial porque se trata
de uma arte que é feita para proporcionar aos amantes da docaria momentos de
encanto e delicia. Como se de consagrados artistas de escultura se tratasse, os grandes
nomes da pastelaria foram constantemente solicitados para participar em exposicoes
internacionais e em banquetes reais para que as suas pecas ornamentassem buffets.
Mestres como Duval, Chanel, Brown, Revier, Guillon e Guerard ficaram na histéria
como artifices na dificil missao de transformar o acticar em maravilhosa filigrana ou em
estilizadas decoracdes.



Esta breve descricao histérica, demonstra aos que pretendam singrar nesta profissao,
que serao eles os herdeiros de uma longa tradicdo, construida ao longo dos séculos por
magnificos homens.

Os nossos antepassados Lusitanos teriam ja confecionado doces. Decerto que nesses
longinquos tempos a variedade ndo seria muita, bem como as preocupagdes em
relacdo a sua estética, tanto mais, que a sua base seriam produtos como a farinha
de bolota e o mel, para além do leite de cabra, visto que outros produtos ainda nao
abundavam.

Com a chegada dos romanos e o seu estabelecimento na Peninsula Ibérica, iniciou-se
a implementacdo dos seus usos e costumes e a utilizacdo de outros produtos até entao
desconhecidos na regiao.

Embora a docaria venha neste periodo a atingir uma dimensao comercial, tal desen-
volvimento acabou por estagnar devido a queda do Império Romano e a devastacao
da peninsula aquando das invasoes por povos do norte da Europa.

Desde a queda do Império Romano, as populacdes do que restava das grandes cida-
des, passaram a confecionar doces por ocasidao das grandes festividades. Apenas os
mosteiros, devido a sua funcdo de “unidades de producdo” e “centros culturais”,
detinham o conhecimento de receitas que no esplendor das grandes cidades tinham
sido populares. Isto, porque nesses locais existia quem detivesse o conhecimento e
porque possuiam 0s géneros necessarios para o efeito, desde a matéria-prima aos
registos de antigas receitas.

Contudo, a conquista da Peninsula Ibérica pelos mouros, possibilitou o desenvolvi-
mento da agricultura e do comércio. Foram introduzidos, na zona a sul do Tejo, o
cultivo e refinacdo do acucar, a laranjeira, o limoeiro e a amendoeira, o que talvez
explique a origem da docaria algarvia, pois existem receitas que remontam a tempos
muito antigos. Mais tarde, o desenvolvimento da cana-de-aclcar a partir da ilha
da Madeira (séc. XV) e a seu tempo, também do Brasil (séc. XVI), possibilitaram a
generalizacdo do uso deste género alimentar na dogaria portuguesa. Contudo, o povo
raramente incluia os doces nas refeicdes, continuando a reservar a sua presenca para

festas ou ocasides especiais, quer por ndo haver tempo nem conhecimentos para os

elaborar, quer por nao existir possibilidade de comprar aclcar ou por o mel ser escasso.

A partir do séc. XVI, devido as grandes industrias acucareiras da Madeira, Acores, Cabo
Verde, S. Tomé e Brasil, o preco do aclcar caiu em virtude da abundancia do produto
e das ligacoes proporcionadas pelas rotas maritimas. O seu consumo generalizou-se
a todos os estratos sociais. Todavia, 0s mosteiros e conventos continuaram a ser, até
meados do séc. XIX, os principais centros de confecao doceira em Portugal. Com a
Republica e a extingdo das ordens religiosas, muitas das receitas centendrias sairam
das paredes dos mosteiros e foram passadas para familiares, chegando aos nossos
dias, passando de geracdo em geracao.




O ESPACO DA PASTELARIA

O termo pastelaria, designa, habitualmente, em Portugal, o estabelecimento do pas-
teleiro ou de quem faz bolos, bem como o local onde se pode consumir uma refeicéo
ligeira.

Tratamos aqui dos locais de producao, podendo estes ser em unidades independentes
ou integrados em estabelecimentos hoteleiros ou similares.

Nas unidades integradas em estabelecimentos hoteleiros, a pastelaria é um local inde-
pendente, anexo a cozinha, frequentemente considerado a margem daquela, apesar
da sua relevancia no conjunto da producao.

A sua localizacdo deve ser criteriosamente escolhida, sendo aconselhavel a sua facil
ligacdo aos seguintes locais:

cozinha — dado inimeras preparacoes salgadas serem produzidas na cozinha com a
ajuda da pastelaria (quiches, massas para cobertura, pizzas, etc.)

espacos de comercializacdo (restaurantes, cafetarias e bares) — favorecendo a pas-
sagem de notas de encomenda, o envio das confecdes e o seu controlo.

Nas unidades integradas em estabelecimentos similares, a pastelaria é igualmente um
local independente anexo a um espaco de comercializagdo da sua producao.

As instalacoes de uma pastelaria devem obedecer ao mesmo conjunto de requisitos
exigidos para a instalacdo de uma cozinha (Regulamento [CE] n°® 852/2004 do Parla-



mento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios), usufruindo de sistemas de ventilacdo e refrigeracao, iluminacao e demais
condicoes legais de trabalho indispensaveis a atividade.

Se produzir gelados ou trabalhar o chocolate de uma forma intensiva, as instalacoes
devem ter um espaco proprio ou “atelier”, onde as condicdes fisicas possam ser contro-
ladas, particularmente a temperatura ambiente e a humidade.

A utilizacao crescente de produtos semi-elaborados (para finalizar no local) e de pro-
dutos prontos a consumir, congelados ou refrigerados, modificou progressivamente a
concecao e instalacdo do espaco da pastelaria, a organizacdo do trabalho e o grau de
qualificacdo dos seus recursos humanos.

Segundo a dimensdo da unidade e a diversidade da sua producao, assim 0s recursos
humanos devem ser adaptados.

Este local de producao exige a implementagao de rigorosos planos de higiene e segu-
ranca alimentar, atendendo que a producdo de cremes e molhos, associados ao seu
elevado indice de manipulacao, sao as principais fontes de toxi-infecoes alimentares.

A organizacao do trabalho deve, por isso, obedecer a uma progressao loégica e racional,
numa perspetiva de respeito pela regra da “marcha em frente” e onde ndo existam
cruzamentos de circuitos, nomeadamente, profissionais, matérias-primas e residuos de
producao.

Organograma da Pastelaria numa unidade hoteleira

Despensa Frigorifico
Pastelaria Cozinha
Locais Lavagem
de consumo de material



Balanca

de mostrador

EQUIPAMENTO

ABATEDOR

Também designado por célula de arrefecimento rapido, serve para abater a temperatura
de um género alimentar para temperaturas positivas ou negativas.

AMASSADEIRA

Equipamento de pastelaria e panificacdo utilizado para amassar os componentes que
constituem uma massa. Geralmente é mais utilizado para massas mais compactas e
de maiores dimensdes. Possui uma grelha de protecao para evitar eventuais acidentes
durante a amassadura.

ARRIOES E ENFORNADORES

Arrides sdo carros ou estruturas para transportar tabuleiros
(enfornadores) de pastelaria e panificacdo. Podem ser fabri-
cados em inox ou zincados, em diversas medidas, para se
adequarem aos tabuleiros a suportar.

Os tabuleiros (enfornadores) sao utensilios utilizados para
auxiliar a tarefa de enfornar produtos de panificacdo e pas-
telaria. Existem nos tipos “persiana” e “tela Unica”.

Normalmente, sdo da largura da camara de cozedura por
forma a aproveitar todo o espaco disponivel. O enfornador
de persianas caracteriza-se por permitir uma rotacao de
180° das suas telas e é normalmente utilizado para paes de
menor dimensao. O enfornador de tela Unica é composto
por uma so tela que desliza sobre o enfornador através de
rolamentos, sendo utilizado para paes de maior dimensao.

BALANCA

Instrumento destinado a indicar o peso dos produtos sélidos ou liquidos, existe em
varios tipos, desde as antigas balancas de pratos e balancas analogicas (de disco e
mostrador), até as recentes balancas digitais.

- Balanca Balanca

digital de disco




| BANCADA DE LAVAGEM

Peca de equipamento constituida por um ou dois tanques e torneiras de
agua guente e agua fria ou misturadora. Lateralmente ao tanque, podem
existir uma ou duas chapas onduladas que servem para colocar os uten-
silios a escorrer.

| BATEDEIRA

Estas maquinas servem para bater e amassar massas. Para tal, dispdem de um con-
junto de acessérios. O que as caracteriza é a capacidade da sua bacia, que pode ser
de 10, 20, 40 e 60 litros ou até mais.

A capacidade da bacia diz-nos a poténcia da batedeira e a sua capacidade de amas-
sadura. As batedeiras de maior dimensao podem, em muitos casos, utilizar bacias de
menor dimensdo. Para que tal seja possivel é necessaria a utilizacdo de um acessoério
que reduz o circulo de assentamento, permitindo a adaptacao individual de bacias
com inferior capacidade.

Acessorios de batedeira:

Varas Gancho Raquete
Amassadeira e batedeira (cremes) (massas densas) (massas semi-rigidas)

| ESTANCADOR

Utensilio em inox onde se colocam as massas panares e outras para a
fermentacao inicial. Este tempo de fermentacao também se pode desig-
nar por “estanca”. A sua composicao é feita por um suporte e um meio
cilindro que encaixa no suporte, formando uma espécie de cuba.

| ESTUFA
Camara onde se pode elevar, artificialmente, a temperatura e a humidade, por forma
a acelerar a fermentacdo de massas. Existem trés tipos diferentes de estufas:

* Secas

Sao incorporadas nos fornos elétricos sob cadmaras de cozedura e com aquecimento
elétrico regulavel.




Com humidade

Tanto o aquecimento como a humidade podem ser regulados e estdo separados
dos fornos. Utilizam-se para evitar a criacdo de crostas nas massas e podem estar
providas de rodas para deslocacéo.

Controladas

Tém um dispositivo eletrénico para regular o tempo de congelacdo. Apds o perio-
do de congelagdo programado, o dispositivo alterna automaticamente, passando
a produzir calor, provocando assim a fermentacdo. Este tipo de estufas permite
gue as massas sejam tendidas num dia e cozidas no dia seguinte.

FOGAO

Equipamento elétrico ou a gas que permite confecionar produtos de pastelaria. Dis-
poe de bocas de calor, cuja forca, no caso dos modelos a gas, é regulavel através de
botbes e nos modelos a eletricidade por terméstatos.

FORNO

| O forno é uma peca fundamental e indispensavel numa pastelaria e padaria. £
constituido por uma estrutura metdlica assente sobre rodas, com as camaras de
cozedura sobrepostas. Geralmente, os fornos para panificacdo possuem uma camara
alta e um “lar” com pedra refrataria e vapor de dgua, enquanto que os fornos de
. pastelaria podem ter apenas chapas metalicas.

Os principais tipos de fornos sdo os de alvenaria, a gas e elétricos.

Forno de.a\venaria . AIvenaria
E um tipo de forno j& muito pouco utilizado tanto em pastelaria como em pani-
ficacdo. A sua decrescente utilizacdo deve-se ao facto de ndo ser muito pratico.
Gas
Este tipo de forno foi, em tempos, muito utilizado nesta atividade profissional,
mas hoje, 0 seu uso encontra-se reduzido.

Elétrico
E o tipo de forno mais utilizado em pastelaria e panificacio. Possui camaras sobre-
postas, podendo a camara ter uma capacidade para dois ou trés tabuleiros.
As camaras destes fornos dividem-se
em quatro tipos:

Baixa (16 cm)

Alta (21 cm)

Super alta (26 cm)

Super-super alta (31 cm)

O calor tem origem em resisténcias elétricas que podem aquecer todo o conjunto
ou em separado, o tecto, a porta e o “lar”. Estas resisténcias nao sao visiveis no
interior das camaras pois funcionam por fora das suas estruturas, mas no interior
da estrutura geral do forno.
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FRIGORIFICOS

Armdrio ou camara vertical, ou horizontal, para armazenagem de géneros alimentares

a temperaturas positivas ou negativas.

FRITADEIRA

Equipamento em inox de forma circular, quadrada ou retangular, com modelos de va-
rios tamanhos. Em pastelaria utilizam-se modelos de maiores dimensdes por forma a
fritar um maior nimero de produtos. Estao disponiveis no mercado com alimentacdo

elétrica e a gas. A temperatura do 6leo é regulavel por termostato.

LAMINADOR

Equipamento utilizado para estender, ou seja, laminar massas, com o
objetivo de regular progressivamente a sua espessura.

LAVA MAOS

Equipamento essencial para manter a higiene dos manipuladores na pro-
ducdo de pastelaria. Este equipamento possui uma torneira misturadora
para gue a dgua seja tépida, facilitando a remocéo da sujidade das méaos.
O seu dispositivo de funcionamento esta adaptado de forma a que o uti-
lizador o possa usar sem que necessite de utilizar as maos para o acionar,
possuindo para isso um pedal ou sensores. Desta forma, mantém-se a
higiene do utilizador e do préprio equipamento.

MESA DE TRABALHO

E sobre esta que o profissional de pastelaria e panificacdo realiza grande
parte dos seus trabalhos, como amassar, tender e dar acabamento as
varias massas.

Mesa com tampo de pedra

Integralmente feita em inox, possui um tampo de pedra.

Mesa com tampo em inox

Possui uma estrutura fechada e, tal como a anterior, é também, inte-
gralmente feita em inox, incluindo o tampo.

Mesa com refrigeracdo

Relativamente aos modelos anteriormente descritos, a grande dife-
renca reside na existéncia, na zona inferior fechada, de um motor de
refrigeracéo e prateleiras refrigeradas para conservacao de alimentos
pereciveis.

Mesa com tampo em pedra

Mesa com refrigeracao
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MICRO-ONDAS

Equipamento utilizado para promover o aguecimento | |-
de algumas matérias-primas, cujo funcionamento se |
baseia na agitacdo de ondas eletromagnéticas que
oscilam com frequéncias muito elevadas.

MOLDADORA DE CACETES

Maquina de panificacdo que enrola e molda empelos de pdo na forma de cacetes.

PASTEURIZADORA

Maquina de pasteurizar aparelhos que pode funcionar associada a produtora de ge-
lados.

PICADORA

Maquina utilizada para fracionar produtos alimentares.

PRODUTORA DE GELADOS

Produz, por batimento, aparelhos de gelado criando uma massa de micro cristais.

REFRIGERADOR E DOSEADOR DE AGUA

O refrigerador tem a finalidade de arrefecer a agua
utilizada na elaboracao de massas para o controlo da
sua temperatura.

Utilizado em conjunto com o refrigerador, o doseador ) I

de agua, permite controlar a quantidade necessaria : =
desta para a amassadura de uma massa. Também
existem equipamentos que misturam a agua do refri- g0
gerador com a dgua da torneira, descarregando para e doseador de égua
a amassadeira a quantidade de agua necessaria, a

temperatura previamente definida.

SALAMANDRA

Equipamento elétrico ou a gas, regulavel em altura,
gue permite gratinar e tostar, sendo o seu calor proje-
tado pela parte superior.




SALVA-VIDAS

Objeto metalico utilizado na panificacdo para retirar o pdo de forma mais
rapida do forno. Associado a esta estrutura metalica estd um cabo, também
metalico.

TEMPERADORA DE CHOCOLATE

Caixa térmica em aco inoxiddvel, utilizada para derreter e manter o chocola-
te em estado liquido com a temperatura regulada entre os 0 °C e 0s 60 °C.
Existe em versées com dgua (banho-maria) e de calor seco.

Depois de derretido e feita a tempera do chocolate, coloca-se a temperatura
pretendida para que este se possa manter em estado de uso adequado.

VACUO

Maquina de embalar géneros alimentares, que utiliza sacos proprios, retiran-
do o oxigénio do seu interior.

Temperadora e outros
acessorios para trabalhar chocolate
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UTENSILIOS

Passadores (chinés), pucaros, cacarolas e panelas.

1 - Aros de inox; 2 - Molheiras; 3 - Escumadeiras; 4 - Concha; 5 - Tachos; 6 - Funil de fios de ovos.



1 - Sifao; 2 - Rolo para croissants; 3 - Raspadeira (cuia); 4 - Rolo rendilhador; 5 - Espatula; 6 - Descarogadores; 7 - Tesouras; 8 - Pincéis; 9 -
Colher em polietileno.

Utensilios para gelados: 1 - Cuvetes; 2 - Tacas; 3 - Colheres de gelado; 4 - Espatula de gelado.
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PESSORAL

“BRIGADA"” DE PASTELARIA

Designa-se por “brigada” o pessoal que trabalha numa pastelaria. Cada “brigada”
deve ser composta segundo as necessidades e as disponibilidades existentes, con-
forme com o tipo de estabelecimento e possui uma hierarquia, constituida tradicio-
nalmente pelas seguintes posicoes:

Chefe pasteleiro

E quem planifica, dirige, distribui, coordena e fiscaliza todas as tarefas e fases de
trabalho da seccéo, nela intervindo onde e quando necessario. Requisita matérias-
-primas e outros produtos e cuida da sua conservacao. Cria receitas e colabora
na elaboracdo das ementas e listas. Mantém atualizado o inventério de material e
stocks de matérias-primas.

Pasteleiro de 12

E quem prepara as massas, vigia temperaturas e pontos de cozedura e age em
todas as fases dos servicos. Dirige o funcionamento das maquinas, em tudo pro-
cedendo de acordo com as instrucdes do chefe, substituindo-o nas suas faltas e
impedimentos. Colabora, dentro da sua especialidade, nos trabalhos de pastelaria.

Pasteleiro de 22

E quem trabalha com o forno e, qualquer que seja a sua area, quem coadjuva o
pasteleiro de 12 no exercicio das suas funcdes, substituindo-o nas suas faltas e
impedimentos. Confeciona sobremesas e colabora, dentro da sua especialidade,
nos trabalhos de pastelaria.

Auxiliar de pastelaria

E o auxiliar do pasteleiro de 22 e tem por missdo o transporte e arrumo de todo o
material requisitado pela seccdo. Trata de toda a limpeza e arrumacao da pastelaria.

INDUMENTARIA PROFISSIONAL

Todo o pessoal ligado a confecdo de alimentos deve manter durante as horas de
trabalho uma higiene muito cuidada. Para tal, é necesséaria a utilizacdo de fardas
limpas e adequadas.

A farda, sendo obrigatdria, representa o profissionalismo e responsabilidade do
trabalhador, dando uma boa imagem do estabelecimento.

A escolha da farda deve seguir determinados fatores como a durabilidade, a facilidade
de tratamento, o conforto e a estética.

As fardas devem ser de cor clara, para que a sujidade se detete com facilidade, bem
como, para refletir o calor mais facilmente.



O calcado, sapatos ou socas, deve ser confortavel, antiderrapante e mantido limpo.
Em determinadas tarefas é também necesséria a utilizacdo de méscaras para proteger
o nariz e boca.

A jaleca devera estar sempre fechada e abotoada, o lenco bem apertado e o avental
colocado de forma correta.

Em termos de cuidados pessoais, o cabelo devera manter-se curto, limpo e tapado com
0 barrete. As maos devem ser cuidadas, com as unhas curtas, lavadas e desinfetadas
antes de cada tarefa. Por razoes de higiene, ndo é permitida a utilizacdo de relégio,
anéis, pulseiras e outros objetos de adorno pessoal na zona das maos e bracos.

COMPOSICAO DO UNIFORME

Touca ou barrete ———7
Tem como fungao proteger
0s cabelos para evitar

a sua queda nos alimentos.
Pode ser de tecido lavavel
ou descartavel.

Lenco

Protege o pescoco e absorve
o suor durante o trabalho.

Deve ser composta
por tecido lavavel,

de preferéncia

em algodao e de
cores claras. Deve
permitir que se dispa
rapidamente em caso
de acidente.

Avental
Tem como funcao
proteger a jaleca

e as calcas da sujidade.
Existem modelos com
e sem peitilho.

Calcas

Podem ser da mesma cor

da jaleca ou de cor diferente,
mas de tecido lavavel. Para

a padaria é aconselhavel
uma cor clara.

Sapatos ou socas

Devem ser de bigueira de aco
e com rasto antiderrapante.
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o ge/me/povd/

A pastelaria e a padaria sdo seccées de producdo alimentar onde se manuseia
e utiliza uma enorme variedade de géneros alimenticios distintos.

Inevitavelmente, qualquer profissional de pastelaria deve possuir conhecimentos
sobre as caracteristicas, aplicacao e utilidade de cada ingrediente que utiliza
no seu dia-a-dia de trabalho.

Néo pretendendo tornar este capitulo extenso, optou-se por apresentar,
de forma resumida, a caracterizacdo de alguns géneros, eventualmente mais
usuais, por tipologia e organizados por ordem alfabética.

E oportuno salientar, que o acondicionamento e manipulacdo dos géneros
requer particular atencao, tendo os profissionais desta drea o dever

de implementar medidas de sequranca que garantam a inocuidade dos géneros
e do produto final.

Nota: Relativamente a higiene dos géneros alimenticios, sugere-se a consulta do Regulamento (CE)
n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004.
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O acucar faz parte da familia dos glicidos soltveis (também chamados hidratos de
carbono), ditos acuicares de rapida absorcao, por oposicao aos amidos, de assimilacao
lenta. O termo acucar, no singular, esta legalmente reservado ao aclcar de cana ou
de beterraba.

As suas duas principais fontes sao a cana-de-acucar, nas regides tropicais, e a beter-

. raba sacarina, nas regides temperadas.

30

APRESENTACOES DO ACUCAR

Acucar amarelo

Acucar refinado também classificado de claro e escuro.

Acucar aromatizado

Agucar adicionado de extratos, como baunilha, por exemplo.

Acucar cristalizado

Trata-se de acucar granulado, apresentando-se em cristais mais finos e utiliza-se
sobretudo em compotas, pastas de frutos e na decoracao de bolos.

Acucar de melaco

E um acucar escuro nao refinado, com elevada percentagem de melaco.

Acucar demerara

Originalmente proveniente da Guiana, possui enormes cristais e é ligeiramente

pegajoso.

Acucar granulado

E o acticar mais utilizado em pastelaria. E, também, utilizado para fazer aclcares
aromatizados.

Acucar mascavado

Pode ser claro ou escuro. Tem um sabor menos forte que o actcar de melaco.
Actcar em po

Acucar granulado, muito bem triturado, reduzido a um p6 impalpéavel, adicionado
a 3% de amido para evitar a formacao de pedras, serve para polvilhar, decorar e
envolver doces. E, muito utilizado em confeitaria.

Outros

Frutose — Também conhecido como aclcar da fruta, € um tipo de produto
purificado e cristalizado, mais doce do que a sacarose.

Glucose — Apresenta-se sobre a forma de xarope viscoso transparente ou em pd
branco. E utilizado com o fim de limitar a cristalizacao dos acuicares e tornar suave
as misturas onde é adicionado.



Isomalte — Substancia adocante inodora, incolor e cristalina. Possui poder calérico
inferior a sacarose, sendo normalmente obtido de beterraba.

Maltitol — Produto edulcorante que resulta da hidrogenacédo da fécula do malte.

Mel — Substancia adocante e natural, elaborada pelas abelhas com o néctar
das flores (alfazema, pinheiro, acécia, etc.). E composto por 76% de aclcar e
a restante parte por vitaminas e agua. Possui um poder adogante superior as
restantes sacaroses, tendo a vantagem de ter cor e sabor perfumado.

Sorbitol — Produto adocante proveniente da glucose ou dextrose. O seu poder
adocante ¢ inferior ao da sacarose, o que o torna muito utilizado em alimentos
para diabéticos.

Xarope de glucose — Composto aquoso purificado e concentrado de sacarideos
alimenticios.

PONTOS DE ACUCAR

Aos diferentes estados de adicdo de aclicar com agua, pela acdo da fervura, da-se o
nome de calda de aclcar. Continuando o processo de fervura, obtém-se os pontos de
acucar. Na generalidade, as proporcoes de dgua e agucar sao de 1 kg de agucar para
0,5 | de 4gua.

Para determinar os diferentes pontos de aclcar, usa-se 0 processo baseado no aspeto
fisico da calda, avaliando a sua consisténcia. Também se pode utilizar um termémetro
OU UM pesa-xaropes.

DETERMINACAO DOS PONTOS DE ACUCAR

i Pontos de agUicar : Pesa-xaropes : Termémetro : Descricdo empirica

Pasta Ao mergulhar uma colher na calda,
ou 24 °Be 101 °C esta adere e forma uma crosta

quando a colher é retirada.

Pondo uma gota de calda entre o polegar
Cabelo 26 °Be 104 °C e o indicador, ao afastar os dedos, a calda
corre em fios finos e resistentes.

Pérola .
o o Forma-se uma bola na extremidade
ou 32 °Be 107 °C .
do fio que escorre da colher.
nata
: i i Colocando-se uma gota da calda
Estrada o o ligeiramente arrefecida no polegar
- ] 35 °Be : 110 °C : I ;
ou fio ] ; i e outra no indicador, ao juntar e afastar
g : os dedos, a calda forma fio.
Assoprado ! Soprando nos furos de uma
fraco 37 °Be 112 °C z escumadeira que passou na calda,
] ou : ; ; formam-se bolhas que rebentam
i devoar fraco rapidamente.
¢ Assoprado Soprando nos furos de uma
forte 38 °Be 115 °C escumadeira que passou na calda,
ou : ; ; formam-se bolhas maiores
voar forte : que demoram a rebentar.
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A calda escorre em fitas largas com

Espadana 40 °Be 117 °C e
0 aspeto de lamina.
A colher, ao passar na calda, deixa
Bola mole — 121 °C uma abertura que permite ver
o fundo do tacho.
i Deitando um pouco de calda em agua
Rebgjado o 1250c  fria, forma-se de imediato uma bola con-
bola riia i sistente que, quando langada sobre um
- i prato, faz o barulho de vidro.
Areia o 134 °C A calda comeca a secar e nos bordos
do tacho parece areia.
O acucar e a 4gua, derretidos em lume
Caramelo - 140 °C médio, formam uma calda dourada
e um cheiro caracteristico de caramelo,
........................................ que se véo acentuando com a fervura.
PRECAUCOES

A obtencao de um ponto de aclcar implica uma série de precaucdes. Uma vez que
as diferentes etapas se sucedem muito rapidamente, deve-se ter aten¢do ao seguinte:

Utilizar material perfeitamente limpo.

Vigiar a preparacao com muita atencao.

Mexer o agucar, para acelerar a sua dissolucao na agua, antes de o levar a ebulicdo.

Nunca mexer o aclcar enquanto estiver ao lume, pois desta forma o aclcar toma
a forma de pequenos cristais (cristaliza) ou diz-se que “esta a arear”.

A adicado de glucose impede a cristalizagao.

Limpar constantemente os bordos interiores do recipiente com ajuda de um pincel
hdmido bem escorrido.

Se for ultrapassado acidentalmente o ponto desejado, é possivel recuar no ponto
juntando um pouco de agua fria e retomando o lume até ao ponto pretendido. No
entanto, ndo é possivel retirar-lhe os excessos de coloracao.

._._“
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Massa alimentar em fios de fina gramagem, utilizada em cozinha e em pastelaria é
citada no livro “Germinal”, do escritor francés Emile Zola, por ter sido consumida pelo
proletariado francés durante a Revolucado Industrial.

Provavelmente introduzida em Portugal pelos arabes, de cuja palavra al-irtid ou
simplesmente Jtriya (massa) deriva o seu nome, é citada em receitas da Peninsula
Ibérica desde o século XIV, estando muito enraizada na tradicdao gastronémica
portuguesa, particularmente na sua dogaria tradicional.

Cereal da familia das gramineas de sabor suave e neutro, o arroz é consumido por
mais de metade da populacao do planeta. Utiliza-se em cozinha e em pastelaria e é
a terceira maior cultura cerealifera do mundo, apenas ultrapassado pelo milho e pelo
trigo.

Historicamente, sabe-se que os chineses e os indianos conhecem o arroz desde ha
3.000 anos a.C. e que este cereal terd chegado a Europa pela mao de Alexandre, o
Grande.

Desde o inicio dos anos 20 do século passado, que o arroz passou a ter um papel bas-
tante importante na alimentacao dos portugueses, principalmente no norte do pafs,
sendo Portugal o terceiro produtor europeu, maioritariamente com arroz tipo japénica
(carolinos e médios), em que 70% pertence a variedade Carolino Ariete.

Com mais de 25.000 variedades, a classificacdo deste cereal é feita segundo o tama-
nho do grdo (longo, extralongo, agulha) e segundo o tipo de tratamento a que é
submetido (integral, pré-cozido, refinado).

O arroz é um cereal rico em amido e desprovido de gluten podendo ser usado em
pastelaria e panificacdo dietética e recomendado na doenca celiaca.

VARIEDADES MAIS UTILIZADAS EM PASTELARIA

Arroz Carolino

Caracteristico por possuir um bago pequeno e redondo, tem mais amido e esta
indicado para a confecao de arroz doce.

Arroz Agulha

Com um bago maior e mais comprido que o tipo carolino, tem menos amido do
gue outras variedades.

Arroz Vaporizado

Este tipo de arroz é submetido a uma lavagem em dgua morna e posteriormente a
um tratamento com vapor. Com este processo elimina-se parte do amido do bago,
o que facilita a sua cozedura ndo o deixando empapar.

e
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A utilizacdo de bebidas alcoolicas faz parte integrante da receita de algumas confecoes
de pastelaria. Identificam-se algumas dessas bebidas.

Vinho - Bebida obtida da fermentacao alcodlica total do mosto de uvas brancas
ou tintas e produzida, quase em todo o mundo, a partir de uma vasta série de castas.

Vinho licoroso — Obtido da fermentacao alcodlica parcial do mosto de uvas,
interrompida com a adicao de alcool vinico.

Cerveja — Bebida obtida da fermentacdo de cevada maltada e outros cereais.

Aguardente [ Aguardente velha / Cognac / Brandy / Armagnac 1 — Aguardente
proveniente da destilacdo de vinho e envelhecida em casco de carvalho.

Rum — Aguardente proveniente da destilacdo do melaco de cana-de-acucar fer-
mentado.

Kirsch — Aguardente incolor proveniente da destilacdo de cerejas silvestres.

Licores [ Triple sec / Curacau ] — Licores a base da infusao de cascas de laranja em
alcool e sujeitos a uma tripla destilacdo.

Licor de améndoa amarga - Licor a base de aguardente e améndoa, tipico da
regiao algarvia.

Licor de ginja — Licor a base de aguardente e ginjas.

Licor de marasquino — Licor incolor a base de cerejas marascas.

Licor a base de plantas e raizes — Licor a base de plantas e sementes aromaticas
e alcool, sujeito a dupla destilacdo.

Creme de menta (Pippermint) — Licor de hortela-pimenta.
Anis / Anisette — Licor incolor de sementes de anis e acucar.
Licor de café — Licor a base de seiva de cana-de-aclcar, ervas, café e alcool.

Bebida produzida a partir dos graos torrados do fruto do cafeeiro das espécies arabica
e robusta. E servido tradicionalmente quente, podendo igualmente ser consumido
frio e com gelo.

O café é originario das terras altas da Etiopia tendo-se disseminado para o mundo
através do Egito e da Europa. A palavra “café”, para uns deve a sua origem a locali-
dade de Kaffa na Etiopia e, para outros, a palavra drabe gahwa, que significa “vinho”,
dada a sua relevancia para o mundo arabe.

O café é muito utilizado em pastelaria, como aromatizante de aparelhos, manteigas
frescas e cremes.

Tradicionalmente, as preparacoes de pastelaria que utilizam café associa-se o termo
“moka”, nome do mais antigo porto de exportacdo de café no lémen.
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Originario da Ameérica Central, chegou a Europa depois de Hernan Cortez ter
conquistado o México em 1519, onde se popularizou nos séculos XVIl e XVIII.

Produzido ao longo da linha do Equador, este produto alimentar é obtido a partir da
fermentacao da fava do cacau. Apds a moagem e segundo a adicdo proporcional de
outros elementos, obtém-se diferentes variedades de chocolate.

Chocolate negro

Serve de base para inUmeras sobremesas. Caracteriza-se por uma cor escura e
paladar amargo. Obtém-se a partir da adicdo de agUcar e baunilha a massa do

Cacau.

Variante Extra amargo Amargo Meio amargo

Teordecacau = 75%a8% | 50%a75% . 35%a50%

Chocolate de leite

Obtém-se a partir da adicdo de agucar e leite em pd a massa do cacau. Os seus
teores de cacau situam-se entre 30% e 40%.

Chocolate branco

Tecnicamente nao se trata de chocolate. Criado ja em pleno século XX, obtém-se
a partir da adicdo de aclcar e leite em p6 & manteiga do cacau. E sensivel ao calor
e dificil de trabalhar.

Sucedaneos

Produto similar ao chocolate em que a manteiga de cacau, base da sua gordura, é
substituida por outro tipo de gordura vegetal.

Alimento mundialmente apreciado, o chocolate encontra-se no mercado sobretudo
na forma de chocolate em p6, em barras, em pastilha ou liquido. Para além de ser
consumido puro, é também um excelente ingrediente em inUmeras confecoes de
pastelaria, como bolos (biscoitos, tortas, etc.), mousses, gelados e outros doces.

As ervas aromaticas tém como objetivo realcar o sabor e o aroma de determinados
alimentos. A sua utilizacdo perde-se no inicio da Civilizacdo, havendo registos que
testemunham o seu cultivo e uso na alimentacdo no Egito, na Grécia e em Roma.

Nas ervas aromaticas o mais importante, além da correta relacdo alimento-erva aro-

maética, é a manutencdo do seu aroma caracteristico uma vez que a fragrancia deste §

tipo de plantas é efémera.
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Em pastelaria, as ervas aromaticas mais utilizadas sao:

Origem ‘ Aspeto Aplicacdo em pastelaria
H Africa, EIJropa, H -
Ardbia e India Flor : Decoracao e gelados
Folhas frescas e secas Aromatizante e decoracdo

Asia e Europa

Grécia : Folhas frescas e secas Aromatizante

FLORES

Na Antiguidade, no Médio e Extremo Oriente, as flores de roseira e de laranjeira ja eram
usadas na alimentacdo. Em pastelaria utilizam-se bastante as flores como elementos
decorativos e aromaticos, simples ou cristalizadas. Entre as flores mais utilizadas temos
a violeta, usada como flor inteira, quer como aromatizante, quer como elemento
decorativo. Na decoracao, utilizam-se as pétalas de rosa e como aromatizante, a flor
de laranjeira, que tal como o nome indica, é usada sob a forma de flor.

Na natureza existem certas plantas que, isoladamente ou em condicdes sublimes, sdo
ingredientes essenciais as confecdes de pastelaria. Estas plantas, que quando secas
dao origem as especiarias, enquanto verdes sdo normalmente tratadas por ervas
aromaticas.

A maior parte das especiarias tem origem no Oriente. Por elas foram travadas guerras
e perdidos impérios. £ impossivel falar de especiarias sem as associar aos Descobri-
mentos portugueses, que tornaram o seu comércio uma atividade altamente rentavel
e a sua expansao avassaladora.

As especiarias ja foram utilizadas para conservar alimentos em molhos, normalmente
para disfarcar determinados gostos, mas hoje, o seu emprego na pastelaria € mode-
rado e utilizado para realcar cores ou aromas.

Aplicacdo em pastelaria

Aromatizante

Aromatizante

Aromatizante, gelados
e sorvetes

Canela Médio Oriente Em pau e pd Ingrediente e decoracdo
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Cravo da india Molucas Botdes, secos ou moidos Aromatizante

Fresco, inteiro, seco
em lascas ou moido

Pequenos biscoitos

Aromatizante

A farinha é um produto obtido da moagem de gréos saos de diversos cereais. O trigo,
o centeio e 0 milho sao os mais utilizados para a producao de farinha para panificacao.

A forma como se obtém a farinha tem variado ao longo dos anos e dos conhecimentos
técnicos de cada época. Primeiro a mao, depois com recurso ao vento, a &gua ou aos
animais e, mais tarde, através de meios mecanicos.

A FARINHA DE TRIGO

A farinha de trigo tem sido o alimento mais universal e constante na alimentacao
humana, sendo o grdo de trigo constituido por 3 partes principais:

Os géneros mais comuns e com maior importancia comercial sdo:
Trigo mole (Triticum cestiver) — utilizado para a producao de farinhas para a in-
dustria da panificacao e pastelaria.

Trigo rijo (Triticum durum) — destinado para a producdo de sémola e essencial
para a industria de massas alimentares.

A diferenca entre as varias farinhas estd na sua granulometria, cor e teor de
cinzas e gluten. Ap6s a moagem, as farinhas podem ser corrigidas adicionando-se
componentes, como fermento, cdlcio, ferro e vitaminas.

As farinhas de trigo classificam-se da seguinte forma:

Aplicacdo
45 i Farinha flor é a mais Massas de padaria
refinada e branca (baguette tipo francés)

Preparagdes de bolos, tartes e massas lévedas

Preparagdes de pao branco, podendo ser

Farinha fina também utilizada em pastelaria
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Farinha semi-integral

Panificacao

Farinha semi-integral Panificacao

Farinha integral

Panificacao (em utilizacdo crescente)

Utilizacdo doméstica. Contém fermento quimico. :
Confecdo de bolos e de massas leves e arejadas

A FARINHA DE MILHO

O milho é originario da América, sendo nesta parte do mundo onde é mais consumido.

O grao de milho é composto por:

Amido de milho — Disponivel no mercado em embalagens de varios pesos, o amido
de milho é um glicido extraido dos graos de milho. E isento de gluten e ndo tem
sabor, nem cheiro. Apresenta-se como um po6 fino, suave e de cor branca, utilizando-
-se em pastelaria como espessante em cremes, bolos, pudins e outros.

A FARINHA DE CENTEIO

O centeio é oriundo da Asia Central. A sua farinha pode ser encontrada em variedade
clara, média ou escura, e a sua cor depende de como o farelo foi removido.

Comparativamente ao trigo, esta farinha contém gluten em menor quantidade e as
massas obtidas sdo mais dificeis de manusear pelo facto de serem menos elasticas e
extensiveis. Estas razoes dificultam a manutencdo das formas que sao conferidas as
massas.

O grao de centeio é composto por:

Tipo 70 Tipo 85 Tipo 130 Tipo 170

Referiram-se as trés principais farinhas usadas em pastelaria e panificacdo, contudo,
particularmente no continente asiatico, também se usam farinhas de arroz e soja.
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O consumidor pode encontrar durante todo o0 ano e em época prépria, uma enorme
variedade de frutos em estado natural, mas também outros que, através da conser-
vacao, ficam disponiveis ao longo do ano.

Segundo normas comunitarias, a comercializacao de frutos, para além da sua etique-
tagem obrigatdria, obedece a 3 critérios de classificacao:

Categoria / Classe Qualidade Cor da etiqueta
Extra Superior Vermelha
C Boa Verde
N Razoavel, come'l";i‘avel Amarela

Conteldo da etiqueta:

Origem Categoria

Produto - Variedade

Embalador/ Expedido

Calibre NUmero ou peso

Os frutos podem ser comercializados sob diferentes gamas:

12 gama 22 gama 3% gama 47 gama
Produtos Produtos Produtos
Produtos : Produtos .
conservados ou i congelados e . sous vide
frescos ; ) : sous vide crus ;
i semiconservados : ultracongelados cozinhados

Uma 6.2 gama se perfila para os produtos secos desidratados e liofilizados.

O esquema de agrupamento de frutos que se apresenta é o mais comum:

Pevide maca, pera (...)

Citrinos laranja, limao, tangerina, toranja, clementina (...)
Bagas framboesa, groselha, morango, amora, mirtilo (...)
Caroco péssego, ameixa, alperce, cereja, manga, damasco (...)

Exéticos/Tropicais banana, actinidea (kiwi), maracuja, papaia, ananas (...)

i Outros frutos melao, melancia, meloa

i Secos figo, ameixa, alperce, sultanas, corintos, cereja, tdmara, castanhas (...)

i Nozes i améndoa, pinhéo, noz, avela, caju (...)

Na pastelaria, os frutos para além de serem consumidos na sua forma natural, podem
ser utilizados trabalhados em calda, em geleia, em doce ou cristalizados.
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A gordura é uma substancia que facilita a preparacao dos alimentos ao nivel da con-
fecdo, textura e sabor, sendo normalmente classificada segundo a sua origem, grau
de saturacao e temperatura de degradacao.

Temperatura : : Serve

Gordura alimentar a partir da qual se Uso adequado i para

nicia a degradacéo; : fritar

Manteiga 120 °C Em cru Nao

Banha . 210°C Sim

Azeite 220 °C Sim

Oleo de amendoim 180 °C Sim

Qleo de: sementgs 160 °C Nao
(milho, girassol, soja)

Margarinas e outras 140 °C* Em aru Néo
gorduras para barrar

Tabela “Utilizacdo adequada de gorduras alimentares” adaptada com algumas alteracoes de Peres, E.
Saber Comer para Melhor Viver — versao atualizada de Alimentacdo Saudavel. Lisboa: Caminho, 42 edicao, 2000.

* Temperaturas variaveis conforme a gordura que, em média, aguentam sem se degradarem até aos 140 °C.

ORIGEM ANIMAL

Manteiga

Trata-se da nata de leite fresco batida até se desestabilizar a emulsdo. Esta agitacao
faz com que a matéria gorda se una dando origem a manteiga, a qual se pode incor-
porar sal.

Encontra-se no mercado em diversas variedades e apresentacoes, mas basicamente
pode dividir-se em manteiga com sal, meio sal e sem sal, acondicionada em embala-
gens com pesos entre as 10 g e 1 kg.

Gordura pouco resistente ao calor, que queima com relativa facilidade, é rica em
gorduras saturadas e deve ser consumida em doses moderadas.

Para utilizacdo em folhados, utiliza-se igualmente a manteiga extra seca e a manteiga
clarificada.

Banha

Elemento utilizado em muitas receitas da docaria tradicional portuguesa tem como
origem a gordura subcutanea do porco, o toucinho, cuja gordura quando derretida
passa a denominar-se banha. Pelo facto de ser uma gordura saturada, a sua utilizacdo
tem vindo a diminuir pelos riscos que apresenta para a satde.



ORIGEM VEGETAL

Azeite

Gordura produzida a partir da azeitona, trata-se de um ingrediente de uso ancestral e
classico da culinaria. Regular na dieta mediterranica é presentemente muito utilizado.

Possuidor de varias substancias benéficas para a saude, tem ainda a particularidade
de conferir a comida um sabor e aroma peculiares.

O azeite deve ser produzido apenas a partir de azeitonas e nao deve ter qualquer
mistura com outro tipo de 6leos, sendo a sua qualidade, sobretudo, determinada
pelos factores da acidez, cor, sabor e cheiro.

No mercado estao disponiveis varios tipos de azeite que se distinguem pela per-
centagem de acidez, sendo denominados segundo a seguinte classificacao:

Azeite Acidez Observagoes
Virgem Extra <1% Comercializado diretamentle apds a extragao
Virgem <2% Comercializado diretamentg apos 3 extragio
Virgem corrente <3,3% Nao apto para cons;mo direto

N&o apto para consumo direto.

>3,3% ) . .
Necessita de refinacédo para ser comestivel

Virgem lampante

Oleo

O 6leo vegetal destinado a alimentacdo humana é, essencialmente, uma substancia
extraida de frutos ou sementes de plantas oleaginosas e que passa por processos
quimicos e fisicos de refinacdo que a tornam apta para consumo alimentar.

E uma substancia rica em acidos gordos insaturados e com baixo teor de colesterol,
sendo a acidez, a cor, 0 aroma e o cheiro caracteristicas essenciais que a tornam
indicada para fritar ou temperar.

Encontra-se em comercializacdo a partir de uma vasta gama de fontes que inclui,
entre outros, o 6leo de sésamo, o dleo de girassol, o 6leo de canhamo (a base de
sementes), o 6leo de milho, o 6leo de amendoim, o 6leo de soja, o 6leo de palma ou
0 6leo de coco.

Margarina

A margarina é uma gordura alimentar produzida com uma grande variedade de
oleos e/ou gorduras vegetais hidrogenadas, geralmente misturados com 4gua, sal,
leite e emulsionantes.

Existem margarinas de utilizacdo diversa em pastelaria, como as margarinas de
cremes, as margarinas de massas e as margarinas de folhados e de meio folhados.
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Os atuais meios de producdo e comercializacdo tornaram os legumes sazonais em
legumes de todo o ano e potenciaram o aparecimento de legumes exoticos.

Em pastelaria, nem todos os legumes sdo utilizados. Apresentam-se, em seguida, o0s
mais comuns, agrupando-os segundo a sua parte edivel.

Agrupamento Legumes Utilizacdo em pastelaria
De folha Ruibarbo (apenas os caules) Tartes
Tubérculos Batata doce Aparelhos de recheio
Raizes Cenoura Bolos
Frutos horticolas Tomate, abdbora, courgette D;)ces, aparelhos de recheio, bolos
Leguminosas Grao-de-bico, feijao Aparelhos de recheio

Microorganismo, da familia dos fungos, pertencente a espécie Saccharomyces cere-
visiae de raca minor. Em meio nutritivo propicio e em condi¢des especiais, uma célula
de levedura divide-se em novas células segundo leis bem determinadas. Gracas ao
grande progresso das indUstrias bioguimicas, em escala industrial, podem obter-se
células de leveduras, de caracteristicas rigorosamente iguais as da célula mae, a partir
de uma levedura selecionada, bacteriologicamente pura.

Encontra-se no mercado em dois tipos: levedura fresca e levedura seca.
A utilizacdo conveniente da levedura permite:

Melhorar a qualidade do pao quanto ao volume, sabor, aroma, estrutura do miolo
e cor da codea.

Obter pao mais digestivo e de valor alimentar mais elevado, gracas a uma combi-
nacao rica em proteinas e vitaminas.

Obter um maior rendimento da farinha, que pode exceder 2 kg de pdo por cada
75 kg de farinha.

Fabricar pdo com regularidade e de forma mais rapida, com menor dispéndio de
energia.

FERMENTO QUIMICO OU EM PO

Baking powder

Composto por um alcalino (bicabornato de sédio), um &cido (cremor tartaro) e uma
matéria complementar (amido, fécula ou farinha de arroz). O primeiro, pela acédo
do calor e da humidade, liberta gas carbdnico que faz aumentar de volume a massa;
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o segundo, acelera o processo; e o terceiro, impede uma reacdo prematura com a
humidade do ar. E, em ambiente hiimido e temperado, que a sua acdo se inicia, acen-
tuando-se no forno.

Levedura biolégica desidratada

Possui todas as caracteristicas da levedura biolégica. A sua utilizagdo requer 30 mi-
nutos de preparagao, devendo fazer-se com agua tépida e farinha, por forma a que
as células empreendam a sua atividade. Este fermento deve ser conservado em local
seco e fresco.

Os ovos desempenham um papel relevante na pastelaria, assim como na panificagdo.

No centro de classificacdo, os ovos sdo inspecionados (ovoscopio) e desde que ga-
rantam para o consumidor, condi¢des de salubridade e integridade, sao classificados
por categorias e classes de peso.

CLASSIFICACAO DOS OVOS

Categoria A

Os ovos pertencentes a esta categoria devem apresentar-se com casca e cuticula
normais, limpas e intactas. Ndo devem ser lavados, nem limpos, antes ou depois da
classificacdo, nem submetidos a qualquer tratamento ou refrigeracao abaixo de 5 °C.

Os ovos da categoria A sdo classificados de acordo com as seguintes classes de peso:

Classe XL Classe L Classe M Classe S

>a7/3g entre 63a73g entre 53e63g <ab3g

Categoria B

S&do considerados ovos de categoria B, todos os ovos que nao retinam as condicoes
de exigéncia relativas aos ovos de categoria A. Os ovos desta categoria apenas podem
ser encaminhados para a industria.

OVOPRODUTOS / OVO PASTEURIZADO

Ovoprodutos sao todos os produtos obtidos a partir do ovo (gema e clara) depois de re-
tirada a casca e que se destinam ao consumo humano. Podem ser complementados com
outros produtos alimentares ou aditivos e podem encontrar-se no estado liquido, con-
centrado, desidratado, cristalizado, congelado e ultracongelado, tendo varias aplicacoes:

Mousses, merengues,
sorvetes, chantilly
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LEITE

. O leite € uma secregao nutritiva de cor branca produzida pelas glandulas mamarias

das fémeas dos mamiferos. Sendo que, quando se fala de leite, se trata sempre de
leite de vaca, quando o n&o ¢, tal é referido em destaque, uma vez que o termo tam-
bém caracteriza o suco de determinadas plantas ou frutos.

E comercializado nas seguintes apresentacoes:

Pasteurizado ou leite do dia — Submetido a aquecimento a uma temperatura de
73 °C/76 °C durante 15 segundos.

Ultrapasteurizado (UHT) — Submetido a aguecimento a uma temperatura de
145 °C durante 2 a 4 segundos.

Esterilizado — Submetido a aquecimento a uma temperatura de 120 °C/130 °C,
por um periodo alongado.

Condensado - Produzido a partir da evaporagdo parcial da dgua do leite, adicio-
nando-se acucar.
P6 - Produto obtido pela evaporacdo da agua do leite.

O leite pode ser utilizado e consumido ao natural, na preparacdo de bebidas de
cafetaria e em confecdes de cozinha e pastelaria (confecao de bolos, gelados, etc).
Aos seus derivados, onde também esta incluido, e que incluem o iogurte, a nata,
a manteiga (ver informacéo na pagina 40), o queijo ou até o gelado, da-se o nome
de laticinios ou produtos lacteos e o seu consumo tem apresentado um enorme
crescimento.

IOGURTE

Este derivado é obtido pela acdo dos fermentos lacteos Lactobacillus bulgaricus e
Streptococus termophilus sobre o leite. O iogurte contém um baixo teor de lactose e
uma grande variedade de minerais, onde se destaca o célcio.

E comercializado ao natural ou acucarado, em estado sélido ou liquido, com uma
diversidade de aromas, polpas e/ou pedacos e, segundo o teor de gordura, pode ser
considerado magro, meio-gordo e gordo.

NATA

A nata ou creme de leite, é o produto obtido do leite pela concentracdo da sua
matéria gorda e que apresenta um teor de matéria gorda superior a 12%. Elemento
base na preparagao da manteiga, destina-se ao consumo humano, de forma direta
e indireta.

A legislacdo em vigor sobre rotulagem obriga a observagdo das seguintes expressoes
na sua comercializacdo: nata ligeiramente gorda ou nata para café, nata meio gorda,
nata normal ou simplesmente nata e nata gorda (que utilizada em pastelaria tem que
possuir 35% de matéria gorda).



AcCIDOS

Acido citrico: extrato de limao, realca o gosto de certas massas de frutas.
Acido ascorbico: extrato das bagas da sorveira, é utilizado como conservante.

Acido tartéarico: 4cido alcodlico que se encontra no vinho e que se utiliza em po,
como acidificante e corretor de acidez.

Cremor tartaro: cristais que se depositam no interior dos tonéis de vinho e que
se utilizam em p6, como acidificante e corretor de acidez.

ALFARROBA

Fruto da alfarrobeira, possui inimeras utilizacdes na industria alimentar. A farinha de
alfarroba é obtida pela trituracao e torrefacdo da polpa da vagem.

AMIDOS OU FECULAS

O amido apresenta-se sobre a forma de pd branco e o seu poder espessante é o triplo
do que possui a farinha. Diluido num liquido, é empregue como elemento de ligagao.
Misturado com farinha torna as emulsdes mais leves.

GELATINAS

Substancia incolor extraida do colagénio, facilita a manutengao de substancias sélidas
nos liquidos provocando o seu espessamento e gelificacdo. Utiliza-se em folhas ou
em po.

Em alternativa as gelatinas de origem animal, existem as gelatinas de origem vegetal,
extraidas de algas.

PECTINA

A pectina é um polissacarideo ramificado. As principais fontes para a producéo co-
mercial sao os residuos das industrias de sumo de maca e de citrinos.

A sua graduacdo ¢ a medida do seu poder de geleificacdo, dada geralmente em
graus SAG, que sao o numero de gramas de sacarose que é capaz de geleificar um
grama de pectina, formando um gel de consisténcia padronizada em condicbes de-
terminadas.

As pectinas sao Uteis na elaboracao de produtos com frutas em suspensao, pois a ge-
leificacdo répida a alta temperatura mantém os pedacos de frutas bem distribuidos
na massa, evitando-se a decantacao ou afloramento dos pedacos.

A pectina caseira pode ser preparada com a parte branca da laranja, triturada e fervi-
da com agua na presenca de acido citrico ou sumo de limao.
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Le CFnae

De uma correta manipulacdo da massa, depende a boa qualidade dos doces
a confecionar, tendo-se em conta o seu peso e medida.

Este fator tem extraordindria importancia, na medida em que alguns gramas

a mais ou a menos, podem alterar toda uma confecéo.

Deve o profissional de pastelaria, mesmo que tenha muita pratica, pesar, medir
ou contar todos os ingredientes que fazem parte de uma receita de pastelaria.
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TIPOS DE MASSAS

Existem, em pastelaria, duas espécies de massas: as lévedas e as nao lévedas.
As primeiras distinguem-se por levarem como ingrediente fermento em pasta, o
que vai obrigar a massa a ter um tempo de repouso, exatamente para permitir a
fermentacao.

Conforme a manipulacdo a que se sujeitar a massa (amassar, bater, espalmar, secar,
tempo de repouso ou de crescimento), obtém-se massas lévedas, massas secas,
massas moles e massas montadas.

A execucao rigorosa das receitas de base e o seu cumprimento exato (respeito
pelas proporgdes e pelos processos de preparacao) asseguram o éxito de uma boa
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pastelaria.

Massas secas

Massas moles

Massas montadas

Areada (ou doce) Brioche
Crepes Genovesa .
Quebrada . Savarino
Fartos Massa de Saboia .
Folhada . . . Pizza
- Palitos Rainha Vinhé .
Massapao Filho
AS MASSAS E SUAS APLICAQGES
Tipo Cozedura Pastelaria
Massa areada Forno Base de pastelaria, tartes, bolos secos, petit-fours
Massa quebrada Forno Tartes

Massa folhada

Mil-folhas, galettes, palmiers, jalousies,
petit-fours, jesuitas

Massapao Guarnicoes, coberturas, miniaturas
Massas de crepes Crepes
Massa filho Filhos
Massa de biscoito ..... F ‘c.)‘rno Charlottes
Massadoce | | F ‘c;rno Tarteletes, tartes de frutas
Massavinhe E;'ita Beignets de maca

Massa de brioche

Brioche, péo de leite, bolas de Berlim

Massa de baba

Baba, savarino

Massa de fartos

Sonhos, éclairs, choux, Paris-Brest,
Saint Honoré, croquembouche

Massa genovesa

Entremeios

Massa de Saboia

Biscuit Savoie

Massas levedadas




Massa areada (ou doce)
Péte sablée ou Pate sucrée

Tempo: 60 min

1000 g | Farinha
500 g | Acucar
500 g = Manteiga
5 | Ovos
549 | Raspa de limao

Colocar a farinha sobre a mesa de trabalho e abrir
uma estanca.

Juntar o aclicar, a manteiga e a raspa de limao.
Trabalhar a mistura.

Introduzir os ovos e envolver.
Trabalhar a massa até esta ficar lisa e homogénea.

Deixar repousar, tapada, durante 15 minutos
antes de utilizar.

Fundos de tartes, tarteletes e petit-fours secos.
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cC ' Massa quebrada

Péate brisée ou Pate a foncer

Tempo: 60 min

Ingredientes:
1000 g | Farinha
509 | Agucar
250 g | Manteiga
4 | Gemas
20c | Agua
8g | Sal
Confecao:

1 Colocar a farinha e o sal sobre a mesa e abrir
uma estanca.

Juntar o aclicar e a manteiga. Trabalhar a mistura.

Introduzir as gemas e a dgua (tépida).

Trabalhar a massa até esta ficar lisa e homogénea.

u A W N

Deixar repousar, tapada, durante 15 minutos
antes de utilizar.

Aplicacoes:
Tartes, tarteletes, empadas, quiches e fundos
de Saint Honoré.
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Massa folhada 3

Pate feuilletée

Tempo: 180 min

1000 g | Farinha
700 g | Margarina
para folhados
50cl | Agua
13g | Sal

Colocar a farinha e o sal na batedeira.
Iniciar a batedura da massa com 2/3 da agua.

Adicionar a restante dgua aos poucos até formar
uma massa lisa e enxuta.

Deixar descansar a massa (quando esta estiver lisa
e enxuta) durante 20 minutos.

Amassar a margarina e coloca-la a parte.
Esticar a massa em forma de estrela (patao).

Colocar a margarina no meio da massa e puxar
as pontas para cima da margarina até fechar.

Bater com o rolo e esticar em forma rectangular.

Dar trés voltas simples e uma em livro.

Cornucopias, jalousies, pithiviers, palmiers, tartes
folhadas e flordes.
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4 Massapao

Marzapane

Tempo: 120 min

1000 g | Améndoa (sem pele)
1000 g | Agucar
50 cl | Agua

Triturar a améndoa até obter uma farinha.
Colocar a farinha na mesa e abrir uma estanca.

Misturar o aglicar com a agua e levar ao lume
até atingir o ponto pérola.

Adicionar este preparado para o interior da estanca
e envolver.

Deixar arrefecer e passar a massa pelo moinho
de améndoa, varias vezes, até ficar bem fina.

Coberturas, bolos festivos e docaria regional.
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Massa de filho 5

Tempo: 120 min

1000 g | Farinha
6 | Gemas
6 | Ovos
1 | Sumo de laranja
ou aguardente vinica

100 cl | Leite
89 | Sal
10 cl | Azeite

(ou 100 g Manteiga)

Colocar a farinha com o sal num recipiente largo.

Adicionar o sumo ou a aguardente e o leite.
Amassar com as maos.

Deitar os ovos, lentamente, um a um, e de seguida
a gordura, continuando a amassar.

Quando estiver tudo envolvido, continuar
a amassar até a massa se despegar do recipiente.

Deixar repousar, moldar e tender.

Filhos.
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6 Massa de crepes
Pate a crépes

Tempo: 120 min

400 g | Farinha

100 cl | Leite

200 g | Manteiga
6 | Ovos
6 | Gemas

Juntar a farinha com um pouco de leite até
a farinha ficar dissolvida.

Juntar os ovos com as gemas.

Adicionar ao preparado anterior o restante
leite, que foi previamente aquecido.

Juntar a manteiga derretida.

Passar pelo chinés, se for necessério.

Deixar repousar.

Com a ajuda de uma concha, colocar uma dose
na frigideira previamente untada.

Deixar cozer a folha e virar.

Crepes doces e salgados, guarnicdes e aparelho
de soufflés.

54



Massa de fartos

Pate a choux

Tempo: 120 min ’I I

50cl | Agua
300 g | Manteiga \
700 g | Farinha

16 | Ovos
49 | Sal
10g | Acucar

Colocar num tacho a dgua, a manteiga, o aglicar
eosal.

Deixar ferver.

Incorporar a farinha no tacho, mexendo bem até
cozer.

Deixar esfriar.

Fora do lume, adicionar os ovos, dois a dois
e envolver.

Retirar a massa do tacho e deixar repousar.

Colocar a massa num saco de pasteleiro e tender
nos feitios pretendidos em cima de um tabuleiro.

Profiteroles, Saint Honoré, rins, éclairs e duchesse.
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Massa de biscoito
Biscuit a la Cuiller

Tempo: 60 min

600 g | Farinha
450 g | Acucar
(1509 + 30009)
16 | Claras
16 | Gemas - S
509 | Aclcar em po "%

Bater as claras em castelo com 150 g de acucar.
Bater as gemas com 300 g de agUcar.
Envolver a farinha com as maos.

Com um saco de pasteleiro e boquilha lisa
desenhar riscos no tabuleiro sobre papel vegetal
siliconizado.

Polvilhar com aclicar em pé.

Levar ao forno a uma temperatura de 200 °C,
até alourar.

Palitos Rainha, biscuit de champagne, savoiardi,
bavaro, tiramisu e charlotte.




Tempo: 120 min

1000 g
250 g
250 g

50 g
10 dl

59

Misturar um pouco de farinha com o leite
e com a levedura fresca numa taca, até formar

Farinha

Acucar
Manteiga

Ovos

Levedura fresca
Leite

Raspa de limao

uma bola.

Deixar levedar durante algum tempo.

Na mdquina, juntar a restante farinha com o acucar,
a margarina, 0s ovos e a raspa de limao.

Deixar bater.

Incorporar a bola de fermento ao preparado

anterior.

Deixar bater até despegar do fundo da taca.

Deixar levedar antes de utilizar.

Donuts, bola de Berlim, arrufadas, caracois e paes de

leite.

Massa de brioche
Pate a brioche
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10 Massa de savarino
Pate a savarin

Tempo: 120 min

200 g | Farinha
8 cl | Leite (ou dgua)
10 g | Levedura fresca
100 g | Manteiga
2 | Ovos
20 g | Acucar

Numa taca, dissolver a levedura fresca no leite
(ou &gua).

Juntar a farinha, os ovos e o acucar.

Adicionar a manteiga derretida.

Deixar descansar nas formas durante alguns
minutos.

Levar ao forno, a cozer a 180 °C.

Babé e savarino.
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Massa genovesa 11
Pate a génoise

Tempo: 60 min

600 g | Farinha
600 g | Agucar
12 | Ovos
6 @ Gemas
30 g | Manteiga

Numa taca, com as varas, bater os ovos
e as gemas com o acUcar, até multiplicar
de volume e ficar um creme esbranquigado.

Peneirar a farinha sobre papel vegetal.

Envolver a farinha, a méo, no preparado anterior,
sem bater.

Untar com manteiga a forma desejada.
Polvilhar com farinha a forma.

Colocar o aparelho na forma e levar ao forno,
a cozer a 200 °C.

Moka cake, bolos festivos, entremeios e bolos
enrolados.
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12 Massa de Saboia

Biscuit de Savoie

Tempo: 60 min

120 g | Farinha

120 g | Acucar
8 | Gemas
8 | Claras

Em banho-maria, bater as gemas com o agUcar
até atingir 50 °C/55 °C. Retirar do lume
e continuar a bater até arrefecer.

Bater as claras em castelo e juntar o acUcar
em chuva obtendo uma merengagem.

Incorporar delicadamente as gemas batidas
na merengagem.

Envolver com cuidado a farinha previamente
peneirada.

Colocar em forma apropriada untada e levar
ao forno a uma temperatura de 210 °C,
durante 7 minutos.
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Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

500 g
109
50 cl

250 g
30d

Colocar numa taca a farinha, o sal, o azeite,
o vinho branco e as gemas.

Amassar tudo.
Deixar repousar durante 30 minutos.
Adicionar as claras em castelo e envolver.

Aplicar na confecdo pretendida.

Massa vinhé 13

Pate a beignets

Farinha

Sal

Azeite
Manteiga
Vinho branco
Gemas
Claras

Em fritura.
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Na arte da pastelaria existem numerosos cremes, uns mais importantes
do que outros. Aos mais importantes, podemos chamar-lhes “de base”
ou fundamentais, pois para além de serem os mais utilizados, sdo também

a origem de outros cremes.

A base de leite, de ovos e de aclcar, por vezes engrossados com farinha

ou enriquecidos com manteiga e com perfumes diversos, os cremes de sobremesa
sdo geralmente cozinhados e utilizados frios ou mornos. Podem constituir

uma sobremesa ou ser empregques para guarnecer, rechear, cobrir ou acompanhar
um bolo ou um doce, quente ou frio, ou servir de base para a confecao

de uma grande variedade de sobremesas.

Podemos dividi-los em dois grupos:

Cremes liquidos — onde se incluem os sabayons, mas cujo exemplo maior

A’

é o “creme inglés”, muito utilizado em pastelaria no acompanhamento

de fardfias, biscoitos, genoises, charlottes ou pudins, entre outros.

Cremes consistentes — também chamados cremes de forma ou “flans”.
Certos cremes, ditos “aveludados”, contém farinha em vez de ovos.

Se forem usadas apenas gemas de ovos, em vez de ovos inteiros, o creme
fica mais untuoso e mais fino, mas ndo se desenforma. Para se desenformar

um creme consistente, este deve estar bem frio.
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Creme de chocolate
Ganache

Tempo: 60 min

250 g
25l
60 g

1/4

Derreter o chocolate em banho-maria.

Ferver as natas com a baunilha.

Juntar as natas ao chocolate, vertendo por cinco vezes, sempre a mexer.
No final, a preparagao deve estar a uma temperatura de 30 °C.
Adicionar a manteiga em pequenas porcoes.

Utilizar o triturador para emulsionar, tendo o cuidado de nao adicionar ar.

Guarnecer e forrar entremeios, petit-fours e recheio de pralinés.

Chocolate negro
Natas

Manteiga

Vagem de baunilha




Creme de manteiga 15

Porc¢bes: 10

Tempo: 60 min

Existem varias formas de fazer
o creme de manteiga:

1250 g manteiga | 1250 g agUcar | 16 claras | aroma de baunilha

Bater as claras com o aclcar até ficar com uma consisténcia muito firme.
Acrescentar, depois, a manteiga, que deve estar a temperatura ambiente
e deixar bater bem.

1000 g manteiga | 1000 acucar | 5cl ¢leo | 50 cl dgua

Fazer uma calda com agua e acUcar. Deixar ferver até o acucar dissolver

na totalidade. (Esta calda utiliza-se depois a temperatura ambiente e nao
guente, pois derreteria a manteiga e ndo é isso que se pretende).

Na cuba da batedeira, colocar o 6leo e a manteiga a temperatura ambiente
e bater em velocidade baixa, adicionando aos poucos a calda. Deixar

bater por cerca de 20 minutos.

10 claras | 700 g acucar | 1000 g manteiga

Bater as claras em castelo com o actcar até ficarem bem firmes. Adicionar
a manteiga aos poucos e bater mais 10 minutos, de forma a que o creme
fique esbranquicado e facil de barrar. O creme de manteiga deve ser muito
em batido, até ficar com uma consisténcia firme e ao mesmo tempo leve.
Deve guardar-se a temperatura ambiente e nao no frigorifico.
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16 Creme de natas

Tempo: 60 min

1000 g | Acucar

Z!!i - et é

50 cl | Agua !
100 cl | Leite =
150 g | Farinha =

11 | Gemas

1 | Ovo

1 | Zeste de limao

1 | Vagem de baunilha
4 | Paus de canela

Num recipiente com a dgua ao lume, adicionar o agtcar e deixar
ferver 3 minutos, para fazer calda de acucar.

Envolver a farinha em 20 cl de leite frio.

Levar a ferver os restantes 80 cl de leite com a zeste de liméo,
a vagem de baunilha e a canela.

Adicionar ao leite fervido o preparado anterior e voltar ao lume
mais 1 minuto.

Adicionar a calda de aglcar ao aparelho e mexer energicamente.
Deixar arrefecer até a temperatura de 35 °C.

No momento, adicionar as gemas e o ovo. Encher as formas.

Pastel de nata, bom bocado, tarte alsaciana (creme de natas com frutas
cristalizadas).

66

j

L LAY



Creme de ovos 1/

Tempo: 60 min

600 g | Gemas
1000 g | Agucar
50cl | Agua

Colocar a d4gua com o aclicar num tacho até atingir o ponto pérola
(107 °Q).

Colocar as gemas numa taca.
Adicionar o ponto de aclicar em fio as gemas mexendo sempre.

Levar ao lume a cozer mexendo sempre no fundo do tacho em forma
de cruz.

Retirar do tacho e reservar.

Arrefecer e trabalhar sobre tampo de pedra com ajuda de uma espétula.

Podera juntar 50 g de manteiga para ligar.
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18 Creme de pasteleiro

Tempo: 60 min

100 cl
250 g
125¢

109

Envolver o aclcar, a farinha, as gemas e um pouco de leite

Leite

Aclcar

Farinha

Gemas

Manteiga

Vagem de baunilha
Zeste de limao

(s6 para dissolver).

Ferver o restante leite com a baunilha e a zeste de limao.

Verter o leite fervido, em fio, no preparado anterior.

Colocar o preparado ao lume e mexer sempre no fundo com uma colher.
Retirar do lume depois de engrossar.

Arrefecer imediatamente e de forma rapida.

Colocar manteiga por cima para ndo ganhar crosta.
(A colocacao de aclicar ndo é aconselhada pois pode provocar

a fermentacao).

Este creme, adicionado de 50 g de manteiga e 50 g de améndoas
peladas e trituradas, da origem ao creme de améndoa (Frangipane).
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Creme de chantilly

Tempo: 30 min

100 cl | Nata fresca
150 g | Acucar

Num recipiente, colocar gelo e um outro recipiente sobre o gelo.

Dentro do segundo recipiente, deitar a nata fresca e bater até ganhar
consisténcia.

Juntar as natas o acucar, aos poucos

Bater com as varas até ficar cremoso.

Saint Honoré, charlottes e vacherin, entre muitos outros.
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20 Creme de Pudim Flan

Créme renversée

Tempo: 120 min

100 cl | Leite
10 | Ovos
250 g | Agucar
100 g | Caramelo
1 | Vagem de baunilha

Ferver o leite com a baunilha.

Misturar os ovos com o acucar, incorporando bem.
Adicionar o leite a ferver.

Passar pelo chinés.

Colocar o caramelo na forma, espalhando bem.
Encher a forma com o aparelho.

Cozer no forno em banho-maria a 180 °C.

Deixar arrefecer completamente.

Desenformar.
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Creme inglés Cl

Créme anglaise

Tempo: 60 min

100 cl | Leite
250 g | Acucar ¥3ARIM
10 | Gemas

Mumumuwﬂ“"“’

1 | Vagem de baunilha

Ferver o leite com a vagem de baunilha.
Numa tigela, com ajuda de varas, envolver as gemas com o acucar.
Adicionar o leite fervido ao preparado.

Cozer o preparado em banho-maria, engrossando, mas sem deixar
ultrapassar os 80 °C.

Retirar do lume e passar pelo chinés.

Deixar esfriar rapidamente ou conservar em banho-maria
para servir quente.

Este creme, conforme a sua consisténcia, pode ser utilizado como
molho de faréfias, molho de baunilha ou como aparelho para o creme
de pasteleiro.

No Reino Unido é designado por “Custard”.
Créme anglaise collée

Ingredientes: Creme inglés | 10 g de gelatina | Agua

Confecdo: Dissolver as folhas de gelatina em agua fria. Juntar a gelatina
ao creme inglés e passar pelo chinés.

Este creme utiliza-se na preparacao de bavaro e do creme russo.
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Os merengues sao claras batidas em castelo, adicionadas de acucar, sendo
essencialmente a forma de adicionar o actcar que permite diferenciar os varios
tipos de merengagem.

Ou seja, se as claras forem batidas em conjunto com o aglcar e com a esséncia
pretendida, podemos designar a merengagem por “vulgar” (ou ordinéria)
e a sua utilizacao faz-se em fardfias, merengues ou fundos de vacherin e petit-fours.

No entanto, se a mesma base ou composicao, se adicionar progressivamente
xarope de acucar, trata-se de uma merengagem a italiana, utilizada em entremeios
merengados, na omoleta norueguesa ou em petit-fours merengados.
Bater claras em castelo implica algumas precaucées, nomeadamente:

Utilizar material perfeitamente limpo e cuidadosamente desengordurado.

Utilizar um recipiente bastante grande, com um volume 15 vezes superior
a quantidade de claras a bater, pois as claras batidas aumentam cerca de 10

a 12 vezes o seu volume.
32 claras de ovos correspondem, aproximadamente, a 1 litro.

Utilizar claras de ovos sem a menor particula de gema, uma vez que a gordura

contida nas gemas diminui o seu desenvolvimento.

Devem bater-se claras muito frescas colocando alguns graos de sal ou gotas
de limao.

As claras devem ser batidas momentos antes da sua utilizacao.

Deve-se comecar por bater as claras numa velocidade lenta, para as partir,
e depois acelerar, progressivamente, para as montar.

Quando as claras ficam granuladas, significa que foram batidas de forma
descuidada ou estdo muito batidas.
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cc Glaceé real

Tempo: 60 min

1000 g | Acucar
4 | Claras
4 gotas | Sumo de liméo

Com as varas, bater as claras em castelo, até ficarem bem firmes.
Gradualmente, juntar o acucar as claras, nao parando de bater.

Juntar o sumo de lim&o e voltar a bater.
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Merengue francés 23

Tempo: 30 min

1000 g | Acucar
4 | Claras

Com as varas, bater as claras em castelo, até ficarem bem firmes.

Gradualmente, juntar o acucar as claras, nao parando de bater.
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24 Merengue italiano

Tempo: 80 min

1000 g | Acucar
500 cl | Agua
4 | Claras

Num tacho, juntar o aclicar com a &gua e levar a ferver.
Deixar atingir os 121 °C (ponto bola mole).

Com as varas, bater as claras em castelo, bem firme.
Adicionar as claras o ponto de agtcar em fio.

Deixar arrefecer, sempre a bater.
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Merengue suico

Tempo: 30 min

200 g | Acucar
2 | Claras

Juntar as claras com o aclicar numa tigela.
Em lume brando, colocar a tigela sobre um tacho com 4gua a ferver.

Bater até ficar com a consisténcia desejada.

25
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Os doces e as geleias sao provenientes de frutos de boa qualidade e permitem opcoes
concretas e criativas na pastelaria, particularmente ao nivel de recheio de tartes, bolos,
bolos enrolados e decoracées, entre outras.

A técnica de misturar frutos com acucar, elevados a um ponto de fusdo acentuado, teve
origem na antiga Mesopotamia e chegou a Europa, trazida pelos Cruzados, no séc. XVI.
Em Portugal, foi nos conventos, a partir do séc. XVII, que esta arte se expandiu.

De um modo geral, as designacées de doce, compota e geleia confundem-se entre si.
Mas, existem diferencas que as ajudam a catalogar, sendo a textura uma das principais.

O termo doce, designa frutos partidos e cozidos em dqua, posteriormente colocados
numa calda de actcar e sujeitos a uma cocgao lenta até atingir o ponto desejado.

O fruto pode ser reduzido a puré, mas sempre com uma consisténcia que permita ser
espalhado.

A compota ou fruta em calda refere-se a frutos suavemente cozidos, podendo ser partidos,
acondicionados num recipiente, ao qual se adiciona calda de aguicar e onde se conservam.

A geleia é um produto resultante da fervura de sumo e cascas de frutos com agucar,
coados numa estamenha, apenas por gravidade e de textura gelatinosa e translucida,
sendo vulgarmente usados frutos ricos em pectina e acido.

A fruta cristalizada é um produto proveniente de frutos cozidos, submetidos a calda
de acgucar através de fervura em lume brando, posteriormente colocados a secar durante
varias horas para que o agucar cristalize a sua volta. Deve ser cuidadosamente
acondicionada e conservada.

O controlo e equilibrio dos actcares sdo preponderantes para a consisténcia e untuosidade
do preparado, bem como para a sua conservacao. Uma descuidada reducdo na quantidade
de acticar compromete a consisténcia e a conservacao, levando a que estes produtos

se possam deteriorar mais rapidamente.
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Doce de abobora

Tempo: 60 min

1000 g | Abdbora
800 g | Acucar
1 | Pau de canela
2 | Cravo-da-india

Descascar a abdbora e retirar os filamentos e pevides.

Cortar aos bocados, pequeninos, e passar por agua.

Levar a lume brando com o acucar e o pau de canela. Deixar cozer.
Quando comecar a cristalizar, juntar o cravo-da-india.

O doce estara pronto quando, passando com a colher de pau, se veja
o fundo do tacho (ponto estrada).

Retirar do lume e deixar arrefecer.



Doce de gila 2/

Tempo: 120 min

1000 g | Abdbora gila
800 g | Agucar
1 | Pau de canela
1 | Zeste de limao
109 | Sal
25c | Agua

Partir a abobora sem utilizar facas ou objectos metalicos, pois estes
alteram o sabor da gila. Com as maos, separar a abdbora em varios
pedacos e retirar as sementes e filamentos mais amarelos.

Lavar os pedagos em varias aguas até deixar de deitar espuma.
Colocar os pedacos num alguidar com bastante dgua e com a casca
para cima. Deixar de um dia para o outro .

Levar a a abdbora a cozer em &gua a ferver e temperada com sal.
Deixar cozer até ficar bem tenra e a separar-se da casca.

Retirar do lume e deixar arrefecer um pouco. Retirar do tacho
(sem utilizar objectos metalicos) e deixar escorrer cerca de 30 minutos.

Levar ao lume o agucar, a 4gua, o pau de canela e a casca de limao.
Mexer e deixar ferver até atingir o ponto pérola. Passados cerca

de 8 minutos passar com a colher na calda. Se a calda comecar a cair
em gotas, esta no ponto.

Juntar a abobora e deixar cozer, mexendo sempre e separando os fios.
Quando fizer ponto estrada, esta pronto.
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Doce de marmelo (Marmelada)

Tempo: 120 min

1000 g | Polpa de marmelo
800 g | Acucar
1 | Zeste de limao
1 | Pau de canela

Num tacho, misturar a polpa de marmelo com o actcar, a zeste
de liméao e o pau de canela.

Levar ao lume.

Deixar ferver mexendo sempre para nao pegar.
Retirar a casca de limao e o pau de canela.
Retirar do lume quando estiver em ponto estrada.

Colocar num recipiente e deixar arrefecer.



Tempo: 180 min

1000 g
800 g
0,5l

Lavar os morangos muito bem.

Morangos
Acucar

Sumo de limao
Pau de canela

Tirar o pedunculo.

Doce de morango

Colocar num tacho e misturar o aclcar, o sumo de limao
e 0 pau de canela.

Levar ao lume até atingir o ponto estrada.

Retirar do lume e deixar arrefecer.

Esta confecdo pode utilizar-se para a preparacao de outros doces de frutos

silvestres, como framboesas ou amoras.
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Doce de pera

Tempo: 120 min

1000 g | Peras b ia I 4
800 g | Acucar o ’@E’ ‘

0,5 cl | Sumo de limao F

1 | Pau de canela L & el ol A

Descascar as peras, tirar os carocos e cortar em pedagos pequenos.

Colocar os pedacos num tacho, juntar o acuicar, o sumo de limao
e 0 pau de canela.

Levar ao lume até atingir o ponto estrada.

Retirar do lume e deixar arrefecer.
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Doce de péssego |

Tempo: 120 min

Ingredientes:

1000 g | Péssegos
800 g | Acucar
0,5 cl | Sumo de liméo
1 | Pau de canela

Confecédo:
1 Descascar 0s péssegos, tirar os carogos e cortar em pedacos.

2 Colocar os pedacos num tacho, juntar o acuicar, o sumo de limao
e 0 pau de canela.

3 Levar ao lume até atingir o ponto estrada.

4 Retirar do lume e deixar arrefecer.
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32 Doce de tomate

Tempo: 120 min

1000 g | Tomate
800 g | Acucar
1 | Pau de canela
1 | Zeste de limao
2 | Cravo-da-india

Pelar o tomate, retirar as grainhas e deixar escorrer.
Misturar o aclicar com o tomate.
Juntar a canela, a casca de limao e o cravo-da-india.

Levar a ferver. O doce estara pronto quando estiver em ponto estrada.
Isto é, quando passando com a colher de pau, se veja o fundo do tacho.
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Geleia de laranja | 33

Tempo: 180 min

Ingredientes:
1000 g \ Laranjas (azedas
\ de preferéncia)
100 ‘ Aclcar
‘ Acido tartarico
‘ ou salicilico
Confecao:

1 Espremer as laranjas, passar o sumo pela estamenha e medir.

2 Por cada litro de sumo, juntar 1000 g de acucar, 1 g de 4cido
tartarico ou salicilico e levar ao lume até atingir ponto fio.

3 Aproveitar as cascas e corta-las em juliana muito fina.
4 Cozer as cascas em agua.

5 Juntar as cascas, ja cozidas e escorridas, a geleia ja pronta.
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| 88

. Geleia de maca

Tempo: 180 min

Ingredientes:

1000 g | Cascas de maca
60 cl | Agua

1300 g | Acucar
0,5 cl | Sumo de liméo

Confecdo:

1 Fazer uma calda de aglcar com a dgua, o acucar, as cascas de maca
e 0 sumo de liméo.

2 Deixar ferver até atingir o ponto fio, mexendo sempre.

3 Retirar do lume e deixar arrefecer.




Tempo: 180 min

1000 g
60 cl
1300 g
0,5l

Geleia de pera 35

Cascas de pera
Agqua

Acucar

Sumo de limao

Fazer uma calda de agUcar com a dgua, o agucar, as cascas de pera
e 0 sumo de liméao.

Deixar ferver até atingir o ponto fio, mexendo sempre.

Retirar do lume e deixar arrefecer.
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PNolhos

Os molhos tém uma grande importancia na pastelaria pois transformam
sobremesas simples em sobremesas especiais, sendo apreciados como
complemento de uma confecdo e assumindo em determinadas receitas
e momentos, mais importancia que a propria iguaria.

Os chefes de pastelaria consideram o molho como um elemento fundamental
na elaboracdo de algumas sobremesas. A criatividade, a imaginacao
e o atrevimento obtém-se com o apoio dos molhos.

Os molhos conferem outro aspeto e sabor as sobremesas. Nao contribuem
apenas para uma melhor apresentacao visual da sobremesa, mas proporcionam-lhe

um sabor distinto, tornando-a mais rica em aromas e mais apetitosa.

A sobremesa é o detalhe final de uma refeicao e por isso, é importante
que o molho complete a sobremesa e que combine perfeitamente os sabores
para consequir a exceléncia do resultado.
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36 Molho de chocolate

Tempo: 45 min

150 g | Chocolate negro
30 cl | Leite

Derreter o chocolate negro em banho-maria a uma temperatura
de 45 °C.

Adicionar o leite quente.

Mexer até ficar homogéneo.

O leite pode ser substituido por natas. Mas, se a intencao for utilizar o molho
como cobertura, deve substituir o leite ou as natas por manteiga.
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Molho de Sabayon (Zabaglione) 37

Tempo: 60 min

30 cl | Vinho branco
seco ou doce
6 | Gemas
100 g | Acucar
g.b. | Aroma (baunilha, licor,
zeste de limao, laranja)

Deixar reduzir o vinho em lume brando.

Numa cacarola, em banho-maria, bater com as varas as gemas
com 0 agucar.

Deixar ganhar consisténcia e ligar em fio o vinho reduzido.

Quando a mistura estiver espessa e espumosa, tirar do lume
e perfumar com o aroma escolhido.
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Xarope (Sirop) e Molho de mel

Tempo: 30 min

Xarope (Sirop)

250 g | Acucar
10c | Agua
g.b. | Zeste de limao
ou pau de canela

Num recipiente, ferver a 4gua com o acucar.
Adicionar a zeste de limdo ou o pau de canela.

Deixar ferver por mais 10 minutos e de seguida coar.

Molho de mel

100g | Mel
1 | Vagem de baunilha
10 c/ | Sumo de limao
1 | Laranja (raspa)

Ferver o mel com a vagem de baunilha.
Adicionar o sumo de limédo e a raspa de laranja.

Retirar do lume e deixar arrefecer.




Molho de morango
Coulis

Tempo: 60 min

1000 g | Morangos
300 g | Acucar
10c | Agua

Num tacho, colocar a 4gua, os morangos e o acucar. Levar a lume
brando para que a fruta possa libertar os seus sucos.

Passar por um passador é opcional em funcao de se obter o molho
com ou sem grainhas.

Podem adicionar-se a esta confecdo outros frutos vermelhos (silvestres), como
framboesas e amoras. Neste caso, o molho deve designar-se por molho de
frutos vermelhos.

Também se pode confecionar, substituindo os morangos por framboesas.
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40 Molho de maca

Tempo: 60 min

1000 g | Maca Reineta
16 cl | Agua
50 g | Acgucar
50 g Manteiga
1 | Pau de canela (opcional)
10g | Sal
0,59 | Pimenta
1cl | Sumo de limédo

Descascar as magas, retirar as pevides e corta-las em pedacos.

Num tacho, colocar a agua, as macas em pedacos, o sal,
a pimenta, o pau de canela e o sumo de limao.

Levar ao lume, deixando ferver lentamente, até que as macas
figuem bem cozidas.

Triturar para se obter um puré.
Adicionar o acglcar e a manteiga.

Envolver.
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Molho de laranja 41

Tempo: 45 min

al
e
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650 g | Acucar FIAs

100 cl | Sumo de laranja
1 | Zeste de laranja
5cl | Licor Triple Sec

Preparar um caramelo com o agucar, sem agua.

Adicionar o sumo de laranja e a zeste de laranja e levar novamente
ao lume até ferver.

Aromatizar com o Triple Sec.

Passar pelo passador (chinés).
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A pastelaria classica tem por base uma variada série de formas de preparar
sobremesas assentes no receituario de Auguste Escoffier e seus pares.

Enquanto expressdo da alta gastronomia, a pastelaria classica tem por principios
basicos, o envolvimento dos sentidos e o estimulo do uso mutuo de percecées
para gerar uma leitura mais complexa dos alimentos.
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42 Bavarois (Moscovita)

Porg¢ées: 20
Tempo: 150 min

50 cl

100 dl

100 dl

150 g
2049

Génoise

[ ver Ficha Técnica 11 ]
Molho de morango

[ ver Ficha Técnica 39 | :
Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 |
Creme inglés

[ ver Ficha Técnica 21 ]
Morangos

Gelatina

Hidratar previamente a gelatina em agua fria.

Aquecer o molho de morango e adicionar a gelatina hidratada,
mexendo sempre para derreter.

Adicionar o creme inglés.

Adicionar o chantilly.

Cortar o génoise a dimensao do aro.

Encher o aro com o aparelho e levar ao frigorifico para solidificar.

Decorar com maorangos.
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Charlotte de morango | 43

Porg¢ées: 10
Tempo: 150 min

Ingredientes:

200 g | Biscoitos
[ ver Ficha Técnica 8 ]
40 cl | Chantilly
[ ver Ficha Técnica 19 ]
50 cI | Molho de morango
[ ver Ficha Técnica 39 |
150 g | Morangos

20 g | Gelatina

Confecdo:

Forrar uma forma de aro com os biscoitos.

-

Aguecer o molho de morango.

Hidratar a gelatina em 4gua fria.

Adicionar a gelatina amolecida ao molho quente.
Cuidadosamente, envolver o molho com o chantilly.

Encher o aro com o preparado, sem desmanchar os biscoitos.
Levar ao frigorifico para solidificar.

Desenformar.

Colocar num prato.

© VW 00 N o u1 A W N

Decorar com chantilly e morangos.
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44 Croquembouche

Porg¢ées: 8

Tempo: 120 min

500 g | Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica7 ] =
200 g | Creme de pasteleiro
[ ver Ficha Técnica 18 ]

Nougat:
200 g | Caramelo
1000 g | Agucar
20c | Agua
1000 g | Améndoa pelada laminada

Executar o caramelo com o agucar e a agua.
Quando atingir o ponto caramelo, adicionar a améndoa.
Verter para cima de papel siliconizado.

Colocar outra folha de papel vegetal por cima e espalmar com o rolo
nivelando o nougat.

Ainda em quente, formar um cone.

Com a massa de fartos (choux), fazer profiteroles e cozer no forno
a 200 °C durante alguns minutos.

Com um saco de pasteleiro, rechear os profiteroles com o creme
de pasteleiro.

Fazer a montagem, dispondo os profiteroles com ajuda de caramelo
no cone de nougat.

Servir decorado a gosto com caramelo.
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Moka cake 45

Porg¢ées: 12
Tempo: 120 min

1000 g | Bolo de massa
genovesa com café
[ ver Ficha Técnica 11]
350 g | Creme de manteiga
de café
[ ver Ficha Técnica 15 ]
10 cl | Calda de acucar
aromatizada com rum
20 cl | Café

Dividir o bolo de massa genovesa em 3 partes iguais, no sentido
horizontal.

Remolhar as partes com calda de aclcar.

Barrar as partes inferiores do bolo com o creme de manteiga fresca
de café, montando de seguida o bolo completo.

Colocar o entremeio numa base.

Cobrir o bolo com creme de manteiga de café previamente derretido,
retirando 0s excessos com a espatula,

Barrar as laterais do bolo com creme de manteiga de café.

Enfeitar por cima, com o termo “moka”.
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46 Omeleta surpresa

Porcbes: 15

Tempo: 180 min

500 g | Massa genovesa

[ ver Ficha Técnica 11 ]
500 g | Gelado de baunilha

[ ver Ficha Técnica 146 |
500 g | Gelado de chocolate

[ ver Ficha Técnica 148 |
500 g | Sorvete de morango

[ ver Ficha Técnica 143 |
250 g | Merengue 250 g | Fruta em calda

[ ver Ficha Técnica 24 | 3 cl | Aguardente velha

Colocar uma base de massa genovesa numa travessa oval.

Sobrepor as diversas bolas de gelados e sorvete, cobrindo a base
de bolo.

Polvilhar com maceddnia de frutas.

Cobrir as bolas com outra base de bolo.

Barrar, decorando com merengue toda a omeleta.
Polvilhar o merengue com macedoénia de frutas.
Levar ao forno bem forte para gratinar.

Servir rapidamente.

104



Pera Bela Helena 47

Porc¢bes: 5

Tempo: 150 min

250 g | Gelado de baunilha
[ ver Ficha Técnica 146 ]

10 cI | Molho de chocolate
[ ver Ficha Técnica 36 ]

50 cl | Xarope
[ ver Ficha Técnica 38 ]
5 | Peras

50 g | Améndoa laminada

Descascar as peras, retirar 0 caroco e cozer no xarope.

Deixar arrefecer na calda.

Empratar, colocando uma bola de gelado de baunilha e por cima a pera.
Regar com molho de chocolate quente.

Polvilhar com améndoa laminada.

Podem ser tomadas outras opcoes de montagem da sobremesa.
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48 Péssego Melba

Porcbes: 5

Tempo: 25 min

200 g

10 cl

20 ¢l

50 cl

509

Gelado de baunilha

[ ver Ficha Técnica 146 ]
Molho de framboesa

[ ver Ficha Técnica 39 |
Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
Xarope

[ ver Ficha Técnica 38 |
Péssegos

Améndoa laminada

Descascar os péssegos, retirar o caroco, cortar em metades
€ cozer em xarope.

Deixar arrefecer na calda.

Empratar, colocando uma bola de gelado de baunilha e por cima
0 péssego.

Regar com molho de framboesa.

Decorar com chantilly e polvilhar com améndoa laminada.
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Soufflé de limao 49

Porc¢bes: 5

Tempo: 60 min ?"'v }

8 | Gemas f
8 | Claras / -~ /’
40 cl | Leite - ®
120 g | Aclcar £ -
90 g | Farinha

40 g | Manteiga

10 cl | Sumo de limao
1 | Raspa de limao

10 g | Acucar em po

Numa cacarola, levar a ferver o leite e a manteiga.

Misturar as gemas com o aglicar, mexendo bem.

Adicionar o sumo e a raspa de limao.

Ligar a farinha e envolver tudo muito bem.

Adicionar o leite e a manteiga a ferver ao preparado anterior.
Levar novamente ao lume, mexendo bem até engrossar um pouco.
Retirar do lume e deixar arrefecer.

Bater as claras em castelo e envolver ao preparado.

Colocar a massa em tacas de soufflé untadas com manteiga
e passadas por acucar.

Levar ao forno a 200 °C.
Retirar do forno e polvilhar com agtcar em po.

Servir rapidamente.
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A pastelaria internacional representa uma diversidade de influéncias de culturas

variadas, bem como de producées agricolas dispares, alicercadas em realidades
histdricas muito marcantes.

Néo sendo uma recolha exaustiva, descrevem-se sequidamente as mais relevantes
e mais reproduzidas receitas a nivel global.
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50 Apfelstrudel (Austria)

Porgées: 12

Tempo: 120 min

Massa:
300 g | Farinha
20 g | Acucar
5c | Oleo
20c | Agua
10g | Sal
10 cl | Rum
Recheio: 5g | Canelaem pé
1000 g | Maca Reineta (cubos) 50 g | Pao ralado
100 g = Nozes (picadas) 1 | Limao (raspa e sumo)
100 g | Acucar 100 g | Manteiga
100 g | Sultanas 50 g | Agucar em pé

Juntar os ingredientes da massa e amassar muito bem.
Deixar descansar a massa durante alguns minutos.
Estender finamente, com ajuda do rolo.

Misturar os ingredientes do recheio numa tigela.
Colocar o recheio na massa e enrolar como uma torta.
Colocar num tabuleiro untado com manteiga.

Levar a cozer no forno a 200 °C durante alguns minutos.

A meio do tempo de cozedura, polvilhar com aclicar em pd e deixar
terminar a cozedura.

Retirar do forno, deixar arrefecer, mas servir morno.

Acompanhar com molho de baunilha morno.
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Apple Pie (América do Norte)

Porgées: 12

Tempo: 120 min

600 g

1500 g
1d
40 g
8049
g
19

Preparacao do recheio
Descascar as macas, retirando o caroco e as sementes, e cortar a polpa
em pedagos pequenos.
Colocar num recipiente e juntar todos os ingredientes, exceto o ovo.
Preparacdo da tarte
Dividir a massa areada ao meio e colocé-la sobre uma superficie
polvilhada de farinha.

Com o rolo, distender os dois pedacos de massa de modo a ficarem
com o mesmo tamanho.

Colocar uma das camadas de massa na forma e deixar sobressair

um pouco a massa.

Encher com o recheio e espalhar por cima os pedacos de manteiga.
Pincelar a massa que sobressai da forma com gema de ovo misturada
com um pouco de agua.

Colocar a segunda camada de massa sobre a primeira, deixando
também sobressair um pouco.

Pressionar um pouco a segunda camada contra a primeira.

Fazer um orificio no centro da massa e com um pincel, barrar o resto
da gema de ovo por cima da tarte.

Levar ao forno, previamente aquecido a 200 °C.
Deixar arrefecer ligeiramente e desenformar em seguida.

Massa areada

[ ver Ficha Técnica 1]
Macas

Sumo de limao
Manteiga (pedacos)

Acucar 19 | Gengibre
Noz-moscada 4 g | Canelaem pé
Pimenta-da-Jamaica 1 | Gema de ovo
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| Baklava (Grécia e Turquia)

Porg¢ées: 10
Tempo: 150 min

Ingredientes:

500 g | Massa folhada
[ ver Ficha Técnica 3 ]
225 g | Nozes e pistacios
picados
50 g | Aclcar amarelo
1 | Canela em p6
1759 | Mel
1 | Ovo (para pincelar)

Confecédo:

1 Picar as nozes e em seguida misturar muito bem com o actcar amarelo
e a canela.

2 Tender a massa folhada muito fina.

w

Cortar a massa folhada em quadrados e coloca-los num tabuleiro com
o preparado de nozes por cima.

Sobrepor massa folhada e nozes.
Terminar sobrepondo novamente massa folhada.
Pincelar com ovo batido.

Levar ao forno a 200 °C.

©® N o u »

Retirar do forno e regar com mel enquanto estiver quente.
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Bebinca (/ndia)

Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

400 g
30l
300 g
10
50¢g

Cardamomos
Aclcar

Leite de coco
Farinha
Gemas
Manteiga

Bater muito bem o aclicar com as gemas até duplicar de volume.

Fazer uma infusao com o leite de coco e os cardamomos pisados
e torrados. Adicionar ao preparado anterior.

Misturar a farinha e bater muito bem.

Barrar uma forma redonda e lisa com manteiga, deixando uma boa
camada no fundo.

Levar ao forno para aquecer a forma.

Retirar a forma do forno e deitar uma porcao do preparado a cobrir
o fundo.

Levar ao forno para cozer com o lume por cima (gratinador). Quando
alourar, deitar nova camada, e assim sucessivamente, até as camadas
perfazerem a altura da forma. Ter atencdo para nao deixar tostar

demais as camadas, mas apenas alourar.

Depois de pronto, desenformar, podendo servir frio ou morno.
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54 Bread and butter pudding (Gri-Bretanha)

Por¢bes: 10

Tempo: 120 min

8 | Fatias de pado branco
50 g | Manteiga
50 g | Passas (ou sultanas)

50cl | Leite

12 cl | Natas batidas

50 g | Aculcar
1 | Zeste de meio limao
3 | Ovos

0,59 | Noz-moscada ralada (opcional)
50 g | Limao cristalizado (opcional)
(ou casca de laranja)

Pré-aquecer o forno a 180 °C e barrar um tabuleiro de ir ao forno
com manteiga.

Barrar as fatias de pdo com manteiga de ambos os lados.

Colocar uma camada de pao com manteiga no fundo do tabuleiro.
Polvilhar com metade das passas (e todo o limao cristalizado ou casca
de laranja). Cobrir com o restante do pdo e das passas.

Misturar o leite, as natas, o aclcar e as zestes. Adicionar esta mistura
aos ovos, batendo vigorosamente. Despejar tudo sobre o pao.
Salpicar com a noz-moscada ralada.

Levar ao forno até que a crosta fique dourada. Servir quente com natas
ou custard.



Cassata (/tdlia)

Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

700 g

500 g

400 g

2004
120 g

Gelado de baunilha
[ ver Ficha Técnica 146 ]
Gelado de morango

[ ver Ficha Técnica 149 |
Gelado de chocolate

[ ver Ficha Técnica 148 |
Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
Frutas cristalizadas picadas
Frutas frescas da época

Forrar com gelado de baunilha, uma forma em meia esfera.

Sobrepor gelado de morango em toda a volta.

Sobrepor gelado de chocolate em toda a volta.

Colocar chantilly no centro, misturado com frutas cristalizadas picadas.

Levar ao congelador durante alguns minutos para solidificar bem.

Desenformar

Decorar com chantilly e frutas frescas.
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56 Cheesecake (América do Norte)

Por¢bes: 10

Tempo: 150 min

500 g | Massa areada
[ ver Ficha Técnica 1]
50 cI | Molho de morango
[ ver Ficha Técnica 39 |
450 g | Queijo creme

5 | Ovos 400 g | Natas azedas*
2009 | Aclcar 6 g | Esséncia de baunilha
40 g | Farinha * Misturar as natas com um pouco

20 cl | Leite de liméo e deixar descansar no frigorifico.

Distender a massa com um rolo e forrar o fundo de uma forma.
(A massa deve preencher apenas o fundo, sem as laterais).

Levar ao forno pré-aquecido a 180 °C e deixar dourar levemente.

Bater bem o queijo até formar uma pasta e de sequida adicionar os ovos.
Acrescentar o acucar e a farinha.

Adicionar o leite, as natas azedas e a esséncia de baunilha.

Colocar o recheio sobre a massa ja pré-cozida.

Levar ao forno, baixo (160 °C), até a massa ficar firme e levemente
dourada.

Deixar arrefecer.

Servir com molho de morango.
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Churros (Espanha) | 57

Porgées: 8
Tempo: 150 min

Ingredientes:
500 g \ Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica 7] &
100 dl | Oleo
100 g ‘ Acucar
20 g ‘ Canela em po

Confecdo:

1 Colocar a massa num saco pasteleiro e boquilha frisada.
2 Tender numa frigideira com 6leo quente.

3 Deixar fritar e virar.

4 Retirar depois de frito e escorrer sobre papel absorvente.
5

Passar os churros por agucar e canela.

17 |



58 Creme cataldo (Espanha)

Porgées: 2
Tempo: 120 min

25 cl | Natas
659 | Acucar
5 | Gemas

1 | Vagem de baunilha
50 g | AgUcar mascavado

Preparar a vagem de baunilha. Usando uma faca, cortar ao meio e abrir.

Raspar a polpa com a ponta da faca e colocar na cacarola.
Adicionar o resto da vagem e deitar as natas.

Levar ao lume a aquecer, sem deixar ferver.
Misturar as gemas e o aclcar. Bater até ficar homogéneo.

Juntar o creme quente gradualmente, batendo sem parar.
Se deitar o creme rapido demais, as gemas ficam cozidas.

Passar a mistura pelo passador e colocar em tacas.
Cozer no forno a 85 °C.
Retirar do forno e deixar arrefecer muito bem.

Polvilhar com aclicar mascavado e queimar com o macarico.

Também designado por creme brulée, em Franca, e por leite creme, em
Portugal.
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Dundee cake (Escdcia) 59

Porc¢bes: 10
Tempo: 150 min

7 cl | Whisky
175 g | Passas
175 g | Sultanas
110 g | Cerejas cristalizadas
759 | Mistura de cascas

cristalizadas 3 | Ovos
1 | Cascadelaranjaralada  225g @ Farinha de trigo
1 | Casca de limao ralada 10 g | Fermento
150 g | Manteiga 259 | Améndoa sem pele
150 g | Aclcar mascavado 110 g | Améndoa inteira sem pele

Numa tigela, macerar de véspera, regando com whisky, os frutos,
25 g de améndoas e as cascas.

Bater a manteiga e o aclcar até obter um creme leve e fofo.
Bater separadamente os ovos e em seguida adiciona-los aos poucos,
batendo sempre.

Com uma colher grande e cuidadosamente, juntar a farinha e o fermento.
A consisténcia deve ser suave e cremosa.

Vazar cuidadosamente para uma forma os ingredientes preparados
de véspera e com as costas de uma colher, alisar suavemente a superficie.

No topo da mistura, colocar as restantes améndoas em circulos,
sem pressionar.

Levar ao forno e deixar cozer até o centro ficar firme, mas elastico
ao toque.

Deixar arrefecer na forma e sé depois desenformar.

Com um palito, fazer pequenos furos no topo e na base do bolo
e de seguida verter um pouco de whisky, ao que 0s escoceses
chamam feeding (alimentar).
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60 Gateau Paris-Brest (Franca)

Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

500 g

250 g

250 g

250 g

Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica 7 ]

Merengue

[ ver Ficha Técnica 24 |

Creme de pasteleiro 100 g | Améndoas peladas
[ ver Ficha Técnica 18 ] e laminadas
Creme de manteiga praliné 1 | Ovo

[ ver Ficha Técnica 15 ] 50 g | Aclcar em po

Espalhar as améndoas laminadas num tabuleiro e levar ao forno
em intensidade média (200 °C aproximadamente).

Encher de massa um saco de pasteleiro, com bico redondo de 15 mm

de didmetro e num tabuleiro fazer duas circunferéncias de 18 cm

de diametro. Em seguida, pincelar com ovo e polvilhar com as améndoas
laminadas.

Deixar cozer, em forno pré-aquecido a 180 °C. Desligar o forno,
deixando as circunferéncias de massa no interior com a porta entreaberta.
Passados alguns minutos, retira-las do forno e deixar arrefecer
completamente.

Preparar o creme de pasteleiro, o creme de manteiga fresca (adicionado
de praliné*) e o merengue.

Deixar arrefecer os trés aparelhos, e de seguida, mistura-los bem.

Cortar os anéis de massa ao meio, no sentido horizontal e com a ajuda
do saco de pasteleiro, com um bico canelado, preencher a parte inferior
com o creme.

Colocar a metade superior por cima do creme e polvilhar toda a superficie
com acucar em po.

* Para confecionar um praliné, fazer um caramelo até ao ponto de endurecer
e adicionar améndoas peladas e picadas grosseiramente. Retirar o aparelho
do lume e deixar arrefecer sobre pedra marmore. Quando estiver rijo, triturar.

120



Gateau Saint Honoré (rranca) 61

Porc¢ées: 10
Tempo: 180 min

500 g | Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica 7 |
50 cl | Creme de pasteleiro
[ ver Ficha Técnica 18]
200 g | Massa quebrada
[ ver Ficha Técnica 2 |
200 g | Caramelo

Creme chiboust: 5 | Claras
25 cl | Creme de pasteleiro 259 | Acucar
[ ver Ficha Técnica 18 | 8 g | Gelatina

Com um saco de pasteleiro, fazer uma circunferéncia de massa
de fartos (choux) em cima de uma circunferéncia de massa quebrada
e cozer no forno a 200 °C durante alguns minutos.

Fazer profiteroles com a restante massa de fartos e cozer no forno
a 200 °C.

Rechear com creme de pasteleiro e passar os profiteroles por caramelo.

Cobrir a base de massa quebrada com os profiteroles e com a ajuda
de um saco de pasteleiro, encher o interior com creme chiboust.

Para preparar o creme chiboust, adicionar ao creme de pasteleiro a gelatina
diluida em &gua fria e esgotada, mantendo o creme sempre quente. Bater
as claras em castelo e adicionar o agucar. Adicionar o preparo do creme as
claras e misturar energicamente.

A massa quebrada pode ser substituida por massa folhada.
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62 Kugelhopf (Alsicia-Franca)

Por¢bes: 10

Tempo: 180 min

500 g | Farinha
10 g | Levedura fresca
15cl | Leite morno
100 g | Passas
2cl | Rum
180 g | Manteiga
120 g | Acucar

3 | Ovos 1 | Forma em coroa canelada
49 | Sal com 22 cm
19 | Noz-moscada 25 g | Manteiga (para untar)

1 | Limao (Raspas) 50 g | Pao ralado (para untar)

2 | Gemas de ovos 15 g | Agucar em po (polvilhar)

Colocar a farinha numa tigela fazendo uma estanca no meio. Em seguida,
partir a levedura fresca aos bocados, dissolvé-la em leite morno

e de seguida deita-la na estanca. Peneirar farinha por cima desta massa,
tapa-la com um pano e deixar levedar até a superficie comecar a abrir fendas.
Macerar as passas em rum. Bater e misturar bem a manteiga, as gemas,

0s 0vos e 0s condimentos até obter uma massa fofa. Deixar crescer até duplicar.
De seguida, adicionar ao preparado a massa previamente confecionada,
mexendo e misturando com a farinha até obter uma massa mole.

Bater esta massa até formar bolhas e se despegar da tigela. Tapar com

um pano e deixar levedar 20 a 25 minutos, até duplicar.

Untar a forma com manteiga e deixar solidificar no frigorifico de modo

a formar uma camada uniforme. Depois de untar novamente a forma
espalhar pao ralado por cima.

Escorrer as passas e eliminar o rum que sobrar. Junta-las a massa, batendo
de baixo para cima. Deixar levedar e de seguida deitar na forma ja preparada.
Alisar a superficie, tapar com um pano e deixar a massa voltar a crescer.
Levar ao forno previamente aquecido a 200 °C. Retirar o bolo do forno

e deixar arrefecer um pouco. Desenforméa-lo e virar ao contrério. Polvilhar
com acucar em po.
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Lemon pie (Grécia) 63

Porg¢ées: 6

Tempo: 180 min

500 g | Massa quebrada

[ ver Ficha Técnica 2 |
200 g | Merengue

[ ver Ficha Técnica 23 ]

Creme de limao:

2 | Zestes de limao

25cl | Leite o
30g | Actcar Limao (sumo)
3 | Gemas de ovo
35 g | Manteiga g.b. | Leguminosas
30 g | Amido de milho (para a cozedura em vazio)

Estender a massa e forrar a forma. Cortar a massa excedente e picar
com um garfo.

Levar a forma a “cozer em vazio”. Colocar papel vegetal sobre a massa
e encher de leguminosas secas. Levar ao forno previamente aquecido
a 190 °C. Retirar o papel e as leguminosas e deixar a massa cozer
durante mais 10 a 15 minutos até ficar com um tom dourado.

Ferver o leite com o agUcar. Bater as gemas com o amido de milho,
adicionar 1 a 2 colheres do leite quente, mexer bem e juntar esta mistura
com o leite, mexendo sempre com vara de arames. Deixar ferver bastante
e em seguida juntar o sumo e as zestes de limao.

Juntar ao creme de limao metade do merengue, batendo sempre
com a vara de arames. Ferver todo este preparado.

Deitar o creme de limdo quente sobre a base da massa quebrada.
Alisar a superficie e barrar o resto do merengue sobre a tarte fazendo
pequenas ondulacdes na superficie.

Gratinar na salamandra ou com macarico.
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64 Muffins (Gra-Bretanha)

Porg¢ées: 6

Tempo: 120 min

250 g | Farinha
10 g | Fermento em p6

5g | Sal
150 g | Acucar
1 | Ovo
25 cl | Leite

6 cl | Oleo vegetal
a.b. | Nozes ou frutas secas
(ou chocolate, etc.)

Misturar a farinha, o fermento, o sal e o aclcar. Fazer uma estanca
no centro da massa.

Bater os ovos e mexé-los com o leite e o dleo.

Verter a mistura na estanca da massa e mexer de modo a envolver
os elementos secos.

Juntar as nozes ou outro ingrediente, misturando cuidadosamente
até se incorporarem na massa.

Despejar a massa em formas individuais de muffins untadas.

Levar ao forno previamente aquecido a 200 °C.

As primeiras receitas deste bolo de origem inglesa remontam a 1703,
mas a sua popularidade nos Estados Unidos é tao grande que se pode
considerar um bolo anglo-americano.
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Porc¢bes: 10

Tempo: 180 min

Fermento:
80 g | Levedura fresca
50 g | Aclcar
15cl | Leite
2 | Ovos
250 g | Farinha
Massa:

150 g | Manteiga
100 g | Acucar

3 | Gemas
1 | Ovo inteiro
30g | Mel

1 | Zeste de limao

Preparacao do fermento
Misturar todos os ingredientes e amassar.

Panettone (/idlia)

19

19
109
500 g
200 g
250 ¢
100 g

Deixar levedar cerca de 15 minutos.

Preparacdo da massa

Noz-moscada ralada
Canela em po

Sal

Farinha

Sultanas

Frutas cristalizadas picadas
Nozes picadas
(previamente torradas)

Bater a manteiga, o aclcar e as gemas até obter um creme fofo

e esbranquicado.

Juntar o fermento e os restantes ingredientes e amassar cerca

de 20 minutos. Se necessario, adicionar um pouco de leite para a massa

nao ficar dura.

Deixar a massa descansar até dobrar de volume.

Colocar em forma propria e deixar levedar novamente.

Levar ao forno pré-aquecido a 180 °C.

Depois de cozido, suspender o Panettone com o fundo para cima

até servir.

65
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66 Panna Cotta (/tdlia)

Porg¢ées: 8
Tempo: 120 min

750 g | Natas
509 | Agucar
12 g | Gelatina

1 | Vagem de baunilha
250 g | Frutos silvestres ou outro
tipo de fruta, chocolate,
caramelo, etc.

Hidratar a gelatina em agua fria.

Misturar as natas com o acucar.

Abrir a vagem e raspar o interior para a mistura de natas. Misturar.
Levar as natas ao lume até ferver.

Escorrer a gelatina e junta-la as natas, misturando bem.

Deixar repousar 2 minutos.

Passar o preparado por um passador de rede, deita-lo em formas
e levar ao frigorifico até solidificar.

De seguida, desenformar e regar com molho a gosto (frutos silvestres
ou outro).

Esta é uma sobremesa tipica da regido italiana de Piemonte e em italiano
significa “nata cozida”.
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Quindim (Brasil)

Porg¢ées: 20
Tempo: 90 min

Ingredientes:
500 g | Coco ralado
25d | Agua
1000 g | Acucar
30 | Gemas

1

Vagem de baunilha

Confecdo:

-—

u B W N

Num tacho, levar a dgua a ferver.

Colocar o coco num recipiente e verter sobre ele a 4gua a ferver.
Juntar o aclcar, a baunilha e as gemas.

Untar as formas com gordura e passar por agucar.

Colocar o preparado no interior das formas e levar a cozer,

em banho-maria, a uma temperatura de 200 °C.

6 Retirar e desenformar quando frio.

FICHA
TECNICA
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68

128

Sacher torte (Austria)

Porc¢bes: 12

——

Tempo: 120 min

50 cl | Creme de chocolate m

[ ver Ficha Técnica 14 ]

8  Gemas
10 | Claras 125 g | Farinha
1259 | Manteiga 25 cl | Natas
200 g | Chocolate negro 75 g | Geleia de damasco
15 g | Fermento em pé 1 | Vagem de baunilha
140 g | Aclcar 49 | Sal

Em banho-maria, derreter o chocolate negro.

Bater ligeiramente as gemas, adicionar a manteiga derretida e 200 g
do chocolate negro derretido.

Bater as claras em castelo com o sal e adicionar o acticar com baunilha.
Gradualmente, adicionar as claras em castelo.

Juntar a farinha e o fermento peneirados. Misturar todos

os ingredientes até desaparecerem os laivos brancos, ndo prolongando
muito esta operacao.

Levar ao forno até a massa crescer e secar. Desenformar o bolo,
colocando-o numa rede a arrefecer. Cortar em dois na horizontal.
Espalhar a geleia de damasco sobre uma das partes do bolo

de chocolate e cobrir este com a outra metade.

Cobrir tudo com o creme de chocolate, espalhando-o uniformemente
com uma espatula de metal.

Colocar no frigorifico e retirar 30 minutos antes de ser servido.

Famoso bolo vienense, criado por Franz Sacher, pasteleiro do principe Metter-
nich, por ocasiao do Congresso de Viena. Sachertorte (bolo de Sacher) é uma
espécie de bolo de Saboia achocolatado, recheado ou coberto com geleia de
damasco e forrado com chocolate, tradicionalmente servido com chantilly e
uma chavena de café.



Schwarzwalder kirschtorte (Alemanha) 69

Porg¢ées: 12
Tempo: 120 min

60 cl | Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
10 cI | Xarope de acucar

[ ver Ficha Técnica 38 ]

125 g | Manteiga 6  Ovos

150 g | Chocolate negro 100 g | Aclcar em po

250 g | Agucar 100 g | Cerejas

100 g | Farinha 5cl | Aguardente de cereja (Kirsch)
159 | Fermento em p6 350 g | Raspas de chocolate

Em banho-maria, derreter o chocolate negro com a manteiga.
Separar as gemas das claras.

Misturar as gemas com o agucar e bater na batedeira.

Ligar o chocolate derretido ao batido anterior.

Peneirar a farinha com o fermento.

Envolver cuidadosamente a farinha ao preparado anterior.
Bater as claras em castelo.

Envolver ao preparado.

Untar uma forma com manteiga e passar por farinha.

Colocar a massa na forma e levar ao forno a uma temperatura de 180 °C.
Depois de cozido retirar do forno e deixar arrefecer.

Desenformar e cortar o bolo ao meio, remolhar com xarope de acucar
aromatizado com aguardente de cereja.

Rechear com chantilly e cerejas picadas.
Barrar com chantilly e decorar com as raspas de chocolate.

Polvilhar com aclicar em pd e decorar com cerejas inteiras.
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Shortbread (Gri-Bretanha)

Porc¢bes: 12

Tempo: 60 min

125 g | Manteiga
5549 | Aglcar amarelo
180 g @ Farinha

Bater a manteiga e o agUcar até obter uma emulsdo homogénea.
Por fases, adicionar a farinha, até obter uma massa fofa.

Dispor esta massa numa superficie de trabalho e com a ajuda
de um rolo, espalmar até ter cerca de 0,5 a 1 cm de espessura.

Cortar em pequenos retangulos ou em circunferéncias, como bolachas,
e colocar em tabuleiro de ir ao forno sobre papel siliconizado.

Cozer em forno a 190 °C até ficarem dourados.

Deixar arrefecer e polvilhar com acucar.



Tarte Linzer (Alemanha)

Porgées: 8

Tempo: 120 min

300 g | Massa areada
[ ver Ficha Técnica 1]
500 g | Doce de framboesa
[ ver Ficha Técnica 29 ]
1 Ovo
100 g = Geleia neutra

Forrar uma forma de tarte com a massa areada.

Rechear a tarte com o doce de framboesa.

Sobrepor tiras de massa areada por cima a formar um quadriculado.
Pincelar com ovo.

Levar ao forno a cozer durante alguns minutos.

Retirar do forno e deixar arrefecer.

Pincelar com geleia neutra e servir.

/1
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/c Tarte Tatin (Franca)

Porg¢ées: 8

Tempo: 120 min

200 g

500 g
150 g
200 g

Massa areada

[ ver Ficha Técnica 1]
Macas

Manteiga

Acucar

Descascar as macas, tirar o pedinculo, o caroco e cortar aos quartos.

Colocar a manteiga e o acticar numa forma com fundo fixo.

Deixar caramelizar.

Cobrir o fundo com as macas e caramelizar.

Colocar por cima massa areada.

Levar ao forno para cozer a massa.

Retirar do forno e desenformar ainda quente

Também se pode utilizar massa folhada nesta confecéo.
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Tiramisu (/tilia) 73

Porgées: 8

Tempo: 120 min

150 g | Biscoitos
[ ver Ficha Técnica 8]
25cl | Café
4 | Gemas
100 g | Acucar em po
5c | Amareto
(licor de améndoa)
500 g | Queijo Mascarpone
30 g | Cacau em po

Passar os biscoitos pelo café.
Cobrir o fundo de um recipiente com os biscoitos.

Bater as gemas com o aglcar em po, até obter um creme fofo
e esbranquicado.

Ligar o licor de améndoa ao creme.

Adicionar o queijo Mascarpone aos poucos, batendo sempre até ficar
homogéneo.

Colocar uma camada de creme por cima dos biscoitos que estao
no fundo do recipiente.

Sobrepor outra camada de biscoitos molhados em café por cima
do creme.

Terminar com uma camada de creme, alisando muito bem.
Polvilhar com cacau em po.
Servir bem frio.
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/4 Triffle (Gra-Bretanha)

Por¢bes: 8

Tempo: 60 min

1/2 | Génoise
[ ver Ficha Técnica 11 ]
100 cl | Creme inglés
[ ver Ficha Técnica 21] *
250 g | Doce de framboesa

[ ver Ficha Técnica 29 ] 60 cl

30 cl | Sherry 150 g
ou vinho da Madeira

12 | Suspiros 100 g

Cortar o génoise ao meio.

Barrar com o doce de framboesa

Natas batidas
Cerejas, morangos
ou framboesas
Améndoa laminada

Cortar em cubos e colocar numa taca de vidro.

Remolhar com o Sherry (ou o vinho da Madeira).

Polvilhar com os suspiros esfarelados.
Cobrir com o creme inglés.

Levar ao frigorifico.

Decorar com natas batidas, cerejas, morangos ou framboesas.

Polvilhar com améndoa laminada
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Vacherin (Suica) /5

Porc¢bes: 12

Tempo: 120 min

1 unid. | Merengue
[ ver Ficha Técnica 23 ]
1 unid. | Chantilly =
[ ver Ficha Técnica 19 | ===
200 g | Morangos maduros
30 g | Acucarem po
2c | Rum

Forrar os tabuleiros com o papel vegetal.

Encher um saco de pasteleiro com o merengue. Com um bico redondo,
desenhar sobre os tabuleiros dois circulos, um ao lado do outro,

assim como dois circulos grandes. Com um bico estriado formar dois
entrancados que se destinam aos topos.

Levar os tabuleiros ao forno previamente aquecido a 50 °C.
Deixar a porta ligeiramente entreaberta para deixar escapar o vapor.

Deixar secar completamente os merengues e sé depois retirar o papel
vegetal.

Lavar bem os morangos, seca-los, corta-los e embebé-los com o rum,
deixando macerar.

Com um saco de pasteleiro com bico redondo rechear o vacherin
com chantilly e dispor os morangos.

Tapar com a tampa merengada.

Preferencialmente, fazer o merengue de véspera.
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Waffles (Bé/gica)

Porg¢ées: 8
Tempo: 60 min

Massa:
1759
1759

1/2

39

2004
1049

Misturar a manteiga, o aclcar, a baunilha e o sal até obter uma massa
fofa.

Sempre a bater, deitar os ovos, um a um, s6 depois de o anterior estar
absorvido na massa.

Peneirar a farinha com o fermento e adiciona-los & massa, misturando
tudo.

Aguecer a forma de waffles e unta-la com 6leo. Deitar 2 colheres
de massa para cada waffle. Fechar a forma e deixar cozer até dourar.

Este bolo tem origem na Idade Média, quando era usado nas igrejas como
hoéstia. Normalmente a imagem impressa era um brasdo ou uma figura rela-
cionada com o Cristianismo.

Manteiga

Aclcar

Vagem de baunilha
Sal

Ovos

Farinha

Fermento em p6

Forma de waffles
Colheres sopa de 6leo
(para untar)




Porg¢ées: 8

Tempo: 120 min

1 unid.

350 g

25049

100 g
4 cl

Zuppa (Gra-Bretanha) 77

Génoise

[ ver Ficha Técnica 11 ]
Creme de pasteleiro

[ ver Ficha Técnica 18 ]
Merengue

[ ver Ficha Técnica 24 |
Frutas cristalizadas
Rum ou marasquino

Cortar o génoise em fatias horizontais.

Colocar a fruta a macerar no rum ou marasquino.

Colocar as fatias do génoise numa forma e sobrepor em camadas
com as frutas e o creme de pasteleiro.

Cobrir a parte superior com o merengue.

Levar ao forno a gratinar e servir de seguida.
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Featlia

Desde a Idade Média que os dias de festa sdo ocasides propicias para quebrar
a rotina didria da alimentacéo. A docaria ocupou sempre um lugar de relevo na festa
e em todos os momentos que, por uma ou outra razao, todos comemoram, sejam

casamentos, batizados, aniversarios, ou até mesmo negocios.

Durante o Império Romano, os noivos comiam um bolo simbolizando a prosperidade
futura e, logo apds o matriménio, era esmigalhado um bolo de frutas sobre a cabeca
da noiva para lhe conferir fertilidade, considerando-se privilegiadas as convivas

que apanhassem algumas dessas migalhas.

Ao longo do ano existem diversos momentos de comemoracdo, aos quais, segundo
a religido, regido de origem e habitos familiares, cada um associa na sua memoria

um determinado conjunto de doces.

Longe vao os tempos em que na Pascoa o folar era um presente que os padrinhos
ofereciam aos afilhados, com o ovo a representar o renascer ou a ressurreicao.

O Natal, com toda a sua simbologia e docaria tradicional associada, conta hoje
com a presenca inigualavel do Bolo-rei entre os mais desejados. Ao Carnaval
associamos uma pandplia de fritos que se serviam no sabado filhoeiro,

mas também uma imensidao de outras iguarias onde o arroz doce marca presenca.

Desvendaremos neste capitulo como se poderdao confecionar estas e outras deliciosas
iguarias festivas.
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Aletria

Porg¢ées: 10

Tempo: 120 min

Ingredientes:
100 cl | Leite
500 g | Aletria

300 g | Acucar
100 g | Manteiga
6 @ Gemas
1 | Zeste de limao
1 | Pau de canela
5g Sal
1g | Canelaem pé
150 cl | Agua

Confecdo:

1

0 N oo v A W N

Num tacho, ferver a agua com o sal, o pau de canela, a zeste de liméo
e o leite.

Retirar o pau de canela e a zeste de limao e juntar a aletria.
Deixar cozer.

Adicionar o aglcar e deixar engrossar.

Ligar a manteiga muito bem.

Ligar as gemas fora do lume.

Empratar e deixar esfriar.

Decorar a gosto com canela em po.




Arroz doce 79

Porg¢ées: 10
Tempo: 120 min

100 cl | Leite

250 g | Arroz

250 g | Acucar

100 g | Manteiga
1 | Zeste de limao
1 | Pau de canela

5g | Sal
19 | Canelaem pé
75cl | Agua

Num tacho, ferver a &gua com o sal, o pau de canela e a zeste de limao.
Retirar o pau de canela e a zeste de limao e juntar o arroz.

Deixar cozer.

Misturar o leite e deixar engrossar.

Juntar o aclicar s6 quando o arroz ja estiver cozido.

Ligar a manteiga muito bem.

Empratar e deixar esfriar.

Decorar a gosto com canela em po.
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Bolo-rei

Porgées: 6

Tempo: 240 min

Fermento
500 g | Farinha
50 g | Levedura fresca
25 ¢l | Leite 1 | Laranja e limao (raspa)
10c | Agua
Massa 1000 g | Farinha
350 g | Aclcar 600 g | Fruta cristalizada
350 g | Margarina de massas 270 g | Sultanas
6  Ovos 200 g | Nozes
20g | Sal 100 g | Pinhoes
50 g | Melhorante 6 | Ovos (pintar)

10 cl | Licor (ou vinho do Porto) 300 g | Mel (pintar)

Preparar o fermento, amassando a farinha e a levedura na batedeira.
Iniciar a batedura em velocidade lenta e incorporar o leite aos poucos
até formar uma massa.

Colocar esta massa numa taca e levar a estufa a levedar durante 30 min.
Amassar a massa depois de léveda.

Colocar a farinha, o acucar, a margarina, os ovos, o sal, o melhorante
e o fermento na batedeira com gancho. Amassar em velocidade lenta.
Colocar depois o licor e afinar a consisténcia da massa com a agua.
Incorporar as frutas cristalizadas picadas e os frutos secos até estarem
envolvidos.

Colocar a massa em cima da mesa, tapada com uma taca, para

uma fermentacao inicial de 90 minutos.

Cortar a massa em empelos de 800 g, tender em formato redondo

e deixar descansar 10 minutos.

Tender, formando um buraco no meio e colocar em tabuleiros.

Pintar com o ovo, colocar por cima as frutas cristalizadas cortadas

e 0 aglcar em pé humedecido. Levar a levedar na estufa, durante

60 minutos, mais ou menos.

Levar a cozer a uma temperatura de 190 °C.

Pincelar sobre as frutas com mel aquecido.




Broas castelares 8 ]

Porg¢ées: 50
Tempo: 180 min

400 g | Batata doce
500 g | Acucar
1259 = Améndoa moida
sem pele
50g | Coco ralado
150 g | Farinha de milho
759 | Farinha de trigo

3 | Ovos
1 | Raspa de laranja
250 g | Mel

Cozer a batata com pele, descascar e passar.
Juntar o aclicar e o mel. Levar ao lume até ferver, mexendo sempre.

Quando levantar fervura, juntar a améndoa, o coco, a raspa de laranja
e 0s ovos, misturando tudo muito bem.

Sem retirar do lume, juntar as farinhas previamente misturadas,
e envolver bem.

Deixar arrefecer e fazer pequenas bolas (cerca de 30 g), dando-lhes
a forma de broa.

Colocar as broas num tabuleiro untado, separadas umas das outras.

Quando o tabuleiro estiver preenchido, espalmar um pouco as broas
e pincela-las com gema de ovo. Deixar secar e pincelar novamente.

Levar a cozer em forno bastante forte.
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82 Coscoroes

Porc¢ées: 14
Tempo: 180 min

1000 g | Farinha
100 g | Acucar
50 g | Manteiga

2 | Ovos
20 g | Levedura fresca
3,5c | Agua

1 | Limao (raspa)
100 g | Acucar e canela em pd
0,5 cl | Aguardente velha

Colocar a farinha, o aclcar, os ovos e a manteiga na batedeira
com gancho e amassar todos os ingredientes em simultaneo.

Adicionar um pouco de dgua e a aguardente até obter uma massa dura
e muito bem ligada.

Juntar a levedura a meio da amassadura até ficar uma massa homogénea.
Colocar numa taca e levar a estufa para levedar durante 60 minutos.
Depois de levedar, estender a massa com um rolo.

Cortar a massa em forma de grades com a ajuda de uma carretilha.
Fritar os coscordes em 6leo bem quente.

Colocar a escorrer.

Passar por uma calda de acucar que pode ser perfumada com uma casca
de liméao.

Polvilhe com a mistura de aclcar e canela.

Utilizando massa de filh6 [ ver Ficha Técnica 5 ], proceder de igual forma a
partir do ponto 5.
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Rabanadas 83

Porg¢ées: 10

Tempo: 120 min

1000 g | Pao tipo cacete
100 cl | Leite
12 | Ovos
200 g | Acucar
10 cl | Vinho do Porto
10 g | Canelaem pé
1 | Pau de canela
1 | Zeste de limao

Cortar o pao com cerca de 15 mm de espessura.

Aromatizar o leite com o pau de canela, a zeste de limdo e adicionar
o vinho do Porto.

Colocar as fatias na mistura até ensopar bem.
Retirar as fatias e colocar a escorrer.

Passar as fatias por ovo e fritar em 6leo bem quente.
Colocar as fatias a escorrer.

Passar as fatias pela mistura de acUcar e canela.

O leite e o vinho do Porto podem ser substituidos por uma reducao de vinho
tinto e pau de canela, passando a designar-se Rabanadas com vinho tinto.
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84 Sonhos

Porg¢ées: 40

Tempo: 120 min

100 cl | Agua
50 cl | Manteiga
700 g | Farinha
20 | Ovos
2g  Sal
300 g | Acucar
259 | Canela em po6

Colocar num tacho a dgua, a manteiga e o sal.

Deixar ferver.

Quando o preparado estiver a ferver, juntar a farinha toda de uma vez.
Mexer com uma colher até despegar do tacho.

Retirar do lume e deixar arrefecer.

Adicionar os ovos, dois a dois, deixando a massa envolver.

Tender a massa em bolas.

Fritar em 6leo bem quente.

Retirar com escumadeira e escorrer bem.

Passar pela mistura de aclcar e canela.
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Porgées: 8

Tempo: 180 min

Fermento:
500 g | Farinha
50 g | Levedura seca
25cl | Leite
Massa:
2000 g | Farinha
900 g | Acucar
500 g = Manteiga
50g | Sal
28 | Ovos

Folar da Pascoa 85

509
100

Canela
Erva-doce

Mel

Leite

Limao (raspa)
Cebola (casca)

Juntar na batedeira a farinha, a levedura e incorporar o leite aos poucos

até formar uma massa rija.

Levar a estufa durante 30 minutos.

Para preparar a massa, colocar 16 ovos a cozer com casca de cebola.

Num tacho, colocar o mel, a manteiga, a raspa de limao e o acucar.

Levar ao lume em banho-maria.

Na batedeira, juntar a farinha, o sal, 8 ovos e a mistura anterior.

Afinar a consisténcia da massa com o leite.

A meio da amassadura, juntar o fermento previamente preparado.

No final, colocar a canela, a erva-doce e deixar envolver.
Deixar repousar durante 20 minutos.

Cortar empelos com o peso pretendido e enrolar. Deixar um terco

da massa para decorar.

Colocar os ovos cozidos no meio da massa e com a restante massa
decorar. Pintar todo o folar com ovo e deixar levedar durante 60 minutos.

Levar a cozer a uma temperatura de 190 °C.
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86 Bolo de mel (Illha da Madeira)

Porgées: 24
Tempo: 150 min

100 g | Pao em massa
1000 g | Agucar
280 g | Banha
200 g | Manteiga
10 g | Erva-doce

20 g | Canelaem po 259 | Cidrao
59 | Cravinho da India 60 g | Bicabornato de sddio
4 g | Mistura de especiarias 90 cl | Mel de cana
800 g | Miolo de noz 10 cl | Vinho da Madeira
125 g | Miolo de améndoa 2 | Laranjas (raspa e sumo)

Peneirar a farinha com o acucar para um recipiente.

Fazer uma estanca e nela colocar o pao em massa. Trabalhar a massa
até ficar homogénea.

Acrescentar o mel amornado com as gorduras, parte das frutas picadas,
o bicarbonato dissolvido no vinho, o sumo e a raspa das laranjas
e as especiarias, amassando sempre.

Depois de tudo bem amassado, deixar a massa a levedar em local
temperado.

Colocar a massa em formas redondas e baixas, untadas com manteiga.

Enfeitar a superficie com noz, améndoa, cidrao e levar ao forno
a uma temperatura de 200 °C.

Retirar do forno, deixar arrefecer e desenformar.

O pdo em massa ou isco, é constituido por farinha, levedura fresca e agua.
Normalmente, este produto pode ser comprado a peso em padarias.
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Bolo de aniversario/casamento
/batizado

—

unid. | Génoise

[ ver Ficha Técnica 11]
unid. | Xarope

[ ver Ficha Técnica 38 ]
unid. | Creme de ovos

[ ver Ficha Técnica 17 |
unid. | Massapao

[ ver Ficha Técnica 4 |
unid. | Glacé real

[ ver Ficha Técnica 22 ]

—

—_

—_

—

Dividir o génoise em duas ou trés partes
iguais, conforme a altura do bolo.

Remolhar todas as partes em calda de agucar.

Barrar as partes inferiores do bolo

com creme de ovos, montando de seguida
o bolo completo.

Colocar o entremeio numa base.

Barrar com creme de ovos e cobrir com
massapao tapando o bolo na totalidade.

Decorar a gosto com glacé real.
Reforcar a decoracéo.

Estes bolos festivos sdo simbolos ou elementos centrais numa festa de aniver-
sario, casamento e batizado. A sua confecao é relevante e a decoracao deve ter
em conta os desejos e caracteristicas de cada pessoa.

Os bolos podem ser confecionados com outras massas e os recheios podem
ser a base de cremes de ovos, doces, natas ou outros cremes a base de leite.
Podem ser decorados e cobertos com os cremes anteriormente descritos ou
por vezes com massapao, pasta americana, fondant e chocolate. Podem ainda
ser incluidas decoracdes ndo comestiveis como pecas em plastico, velas e letras.

87
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F2atelonio

Uma grande parte da docaria portuguesa tem a sua origem nos conventos.

e

Na sua maioria compostos por grandes quantidades de acticar e gemas de ovos,
os doces confecionados nos conventos possuem uma extensa lista que abrange
todas as regides de Portugal, podendo variar conforme a congregacao de origem.

A abundante utilizacado de gemas esta relacionada com o facto das claras de ovos
serem utilizadas, nos conventos, para a confecdo de hostias ou para manter

os habitos (vestuario das religiosas) sempre engomados. Por forma a ndo desperdicar
as gemas, as religiosas aperfeicoaram as suas receitas com este ingrediente.

Apesar de guardadas ciosamente, varias receitas conventuais acabaram por “sair”
dos conventos e foram transmitidas de geracdo em geracao, acabando por entrar
na tradicao popular de cada regiao.
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Barriga de freira

Porg¢ées: 8
Tempo: 120 min

Ingredientes:
0d \ Calda de agucar a 32°
9 \ Gemas
6 ‘ Ovos
0g ‘ Canela em po
OO g ‘ P&o de forma em fatias
Confecdo:

1

2
3
4
5
6

Passar as fatias de pao de forma pela calda de aclcar e reservar.
Misturar a restante calda de agUcar as gemas e aos ovos.

Levar ao lume até ganhar alguma consisténcia.

Incorporar as fatias de pao de forma ao preparado anterior.
Mexer bem e colocar em travessas.

Polvilhar com canela em p6 decorando a gosto.




Castanhas de ovos 89

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

18 | Gemas
250 g | Acucar
10 cl | Agua
6 fls | Obreia

Levar a ferver a 4gua e o agUcar, até ficar em ponto de voar.

Retirar do lume e deitar a calda numa tigela, onde estdo as gemas
previamentes deslacadas.

Misturar bem e levar novamente ao lume para engrossar.
Depois de formar o ponto de estrada, retirar do lume.

Deixar arrefecer.

Formar castanhas, fazendo bolas.

Colocar no tabuleiro forrado com obreia e pincelar com gemas.
Levar ao forno a uma temperatura de 300 °C para gratinar.

Retirar do forno depois de gratinado e cortar o excesso de obreia.
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90 Dom Rodrigo

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

Fios de ovos:
20 | Gemas
1 | Ovo
10009 Achar 250 g | Agucar
0e Ao 140 g | Améndoa picada
Ovos moles: 10c | Agua
10 | Gemas 10 g | Canelaem po

Preparagdo dos fios de ovos

Passe as gemas e 0 ovo pelo peneiro. Leve o aglicar e a dgua ao lume até
ponto de fio. » Deitar uma porcao sobre a calda e deixar formar espuma.

Cologue as gemas num funil préprio para fios de ovos e sobre a espuma
de acucar descreva circulos. » Retire os fios de ovos com uma escumadeira
e passe por calda fraca fria. * Coloque numa peneira, separando os fios
com as maos. * Coloque de vez em quando um pouco de dgua fria na
calda para que esta ndo engrosse muito.

Preparacéo dos ovos moles

Leve 0 aclicar com a agua ao lume e deixe ferver até ponto de voar.
Retire a calda, junte as gemas passadas pelo peneiro e a améndoa picada.
Leve novamente ao lume até desprender da panela (ponto de estrada).

Montagem

Numa frigideira deite uma colher de sopa da calda que restou dos fios
de ovos. ¢ Deixe alourar, coloque uma porcao de fios de ovos e sobre
estes, uma colher de cha de ovos moles. ® Envolva tudo. * Deixe dourar
conforme o gosto e em seguida retire do lume, colocando-os sobre papel
siliconizado. ¢ Repita esta operacao até terminar os fios de ovos e os ovos
moles. ¢ Coloque cada Dom Rodrigo no centro de um quadrado de papel
vegetal e este sobre papel metalizado. * Polvilhe com canela e feche as
pontas.
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Encharcada 9]

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

22 | Gemas

4 | Claras

750 g | Acucar
10 g | Canelaem po

Levar o agucar ao lume com 20 cl de d4gua e deixar ferver até atingir
o ponto de pérola, muito fraco.

Bater os ovos enquanto o preparado levanta fervura.

Estando a calda no ponto, deitar os ovos lentamente, através
de um passador de rede e em movimentos circulares.

Deixar cozer, espetando com uma espatula, dos lados para o meio,
para evitar que ganhe crosta.

Retirar do lume quando os ovos estiverem cozidos, mas ainda
com um pouco de calda.

Deitar num recipiente fundo, polvilhar com canela e levar a encharcada
a forno bem quente sé para tostar.

Receita cuja a origem é apontada ao Convento de Sta. Clara, em Evora.
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92 Fatias de Tomar

Porg¢ées: 10
Tempo: 120 min

24 | Gemas
1000 g | Agucar
100 cl | Agua

1 | Vagem de baunilha

Bater as gemas durante 20 minutos, na batedeira elétrica.

Deitar a massa numa forma oval ou retangular prépria, com tampa,
muito bem untada com manteiga.

Introduzir no forno a forma em banho-maria, ja a ferver. Deixar cozer
durante 60 minutos.

Quando a massa de gemas estiver cozida, retirar e deixar arrefecer
antes de cortar as fatias.

Preparar a calda levando o agucar e a 4gua ao lume e deixar ferver
cerca de 5 minutos.

Mergulhar as fatias, uma a uma, na calda de agucar, que deve
borbulhar ligeiramente. Deixar as fatias incharem até absorverem
um pouco da calda.

Retirar cuidadosamente as fatias com a escumadeira e coloca-las
numa travessa, regando com a restante calda.

Acredita-se que a origem deste doce tera sido o convento de Santa Iria de
Tomar. Ainda hoje este doce é conhecido pelo seu nome inicial de Fatias da
China. No entanto, o facto de serem uma especialidade de Tomar, levou a
gue ficassem conhecidas com o nome da cidade.

Para a confecao destas fatias, para além dos ingredientes, é importante a
panela prépria que serve para as cozer (a venda na cidade de Tomar), apesar
de poderem ser feitas em qualquer forma que vede bem.
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Lampreia de ovos 93

Porgées: 12

Tempo: 180 min

30 | Gemas
500 g | Acucar
25c | Agua
150 g | Améndoa picada
50g | Amido
1 | Obreia

2 | Gemas (para pincelar)
100 g | Fios de ovos
[ ver Ficha Técnica 90 ]
509 | Glacé real
[ ver Ficha Técnica 22 ]
20g | Pérolas

Torrar a améndoa.
Juntar o aclcar e a dgua. Fazer ponto de voar.

Colocar as gemas numa tigela em inox e ligar a calda de acucar,
cuidadosamente para nao talhar.

Levar novamente ao lume para cozer e engrossar (tipo creme de ovo).
Adicionar a améndoa e mexer sempre, para secar e nao queimar.
Retirar do lume quando estiver em ponto de estrada.

Deixar arrefecer a massa.

Formar a lampreia com a massa, com ajuda do amido.

Colocar a lampreia num tabuleiro forrado com obreia e pincelar por cima
com as gemas de ovo.

Levar a cozer no forno a 200 °C, aproximadamente 30 minutos.

Retirar do forno depois de cozido, deixar arrefecer e empratar decorando
com fios de ovos, glacé real e pérolas.
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94 Morgados

Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

250 g | Acucar
250 g | Améndoa moida
sem pele
2 | Gemas
200 g | Fios de ovos
[ ver Ficha Técnica 90 |
150 g | Doce de gila

[ ver Ficha Técnica 27 ] 150 g | Glacé real
150 g | Ovos moles [ ver Ficha Técnica 22 |
[ ver Ficha Técnica 95 ] 20 g | Pérolas

Colocar o agucar ao lume com um pouco de agua.

Quando a calda atingir o ponto pérola, deitar a améndoa, deixar ferver
um pouco e retirar do lume.

Adicionar as duas gemas e mexer muito bem, trabalhando um pouco
a massa.

Fazer bolas pequenas e um buraco no meio de cada bola.

Nesse buraco, deitar o doce de gila, os ovos moles e os fios de ovos.
Tapar o buraco com um pouco de massa.

Colocar num tabuleiro, untado com gordura e farinha, e levar ao forno
a uma temperatura de 250 °C, até alourar.

Retirar do forno e do tabuleiro. Apds arrefecer, cobrir com glacé real
e deixar secar.
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FICHA
TECNICA

Ovos moles |

Porg¢ées: 20
Tempo: 180 min

Ingredientes:

500 g | Acucar
30c | Agua
24 | Gemas
200 g | Fios de ovos
[ ver Ficha Técnica 90 |
12 fls | Obreia (com feitios)
2  Claras

Confecédo:

1 Colocar o aglcar e a 4gua numa cacarola e levar ao lume até atingir
o ponto de pérola.

2 Deslacar as gemas numa tigela em inox.
3 Adicionar a calda de agUcar as gemas.

4 Levar novamente ao lume para engrossar, mexendo sempre para nao
queimar.

Retirar do lume e deixar arrefecer.
Encher as obreias com o creme.

Pincelar com clara e unir as obreias fazendo coincidir os feitios.

00 N o v

Deixar secar e cortar os ovos moles deixando uma pequena margem
lateral.

9 Servir num prato com fios de ovos a decorar.
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96 Palha de Abrantes

Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

250 g | Acucar

25c | Agua
12 | Gemas
4 | Claras
60 g | Améndoa pelada moida
3fls | Obreia

10 g | Canela em po6

Levar ao lume a 4gua com o acUcar até atingir o ponto de pérola fraco.
Adicionar a mistura de ovos com acucar para originar espuma.

Misturar 6 gemas com 2 claras e passar trés vezes por um passador
de rede.

Colocar os ovos num funil de fios de ovos e deixar cair os fios na espuma,
manobrando o funil o mais alto possivel.

Os fios de ovos tomarao o aspeto de uma meada que deve ser
retirada com a ajuda de uma escumadeira para uma calda fraca fria
e posteriormente, dispostos sobre uma grelha ou peneira.

Deixar ferver a calda que restou até fazer ponto de cabelo.

Depois de arrefecer um pouco, juntar as restantes 6 gemas e 2 claras,
previamente misturadas e a améndoa.

Levar o preparado ao lume a cozer até atingir o ponto de estrada.
Retirar do lume e adicionar a canela.

Cortar as folhas de obreia em rodelas com 5 ou 6 cm de diametro
colocar uma colher de chéa do preparado que levou a améndoa e cobrir
com fios de ovos.

Levar ao forno muito quente, sé para tostar a parte de cima dos ovos.
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Pastéis de feijao

Porg¢ées: 20
Tempo: 240 min

Massa:
250 g | Farinha

125 g | Manteiga

15d | Agua 500 g | Feijao branco
Recheio: 300 g | Farinha de améndoa com pele
1250 g | Acucar 30 | Gemas

50cl | Agua 100 g | Aclcar em p6

Preparacdo da massa
Amassar a farinha com a manteiga.

Gradualmente, adicionar a 4gua, conforme a necessidade, até obter
uma massa homogénea.

Forrar formas de pastel de nata com a massa.

Preparacao do recheio
Num tacho, colocar a &gua e o acuicar e levar ao lume até atingir os 124 °C.
Cozer o feijao e triturar com um pouco de dgua da cozedura.
Colocar as gemas e a améndoa num recipiente e envolver.
Juntar o feijao triturado.
Envolver a calda em fio no preparado.

Colocar o recheio no interior das formas e polvilhar por cima com farinha
e agucar em po.

Levar a cozer no forno a uma temperatura de 200 °C.

Nesta massa, designada por massa tenra, a manteiga pode ser substituida
por azeite e banha.

97/
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98 Pao-de-l6 de Ovar

Porgées: 8

Tempo: 120 min

250 g | Acucar

18 | Gemas
4 | Ovos
60 g | Farinha
2g  Sal

1 fl | Papel vegetal grosso

Na batedeira, misturar o acUcar, as gemas e 0s OvOs.
Adicionar o sal e bater durante 35 minutos.

Envolver a farinha e bater a massa durante mais 10 minutos.
Forrar uma forma de barro com o papel vegetal.

Colocar a massa na forma e levar ao forno durante 45 minutos
a uma temperatura de 170 °C.

Retirar do forno e deixar arrefecer na forma.

O papel vegetal mencionado pode ser substituido por papel branco de linho.
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Porc¢bes: 10

Tempo: 180 min

Massa:
500 g
25 ¢l
500 g
1

20

Recheio:
100 g

Acucar

Agua

Améndoa moida
Limao (raspa)
Gemas 100 g

Fios de ovos 350 ¢
[ ver Ficha Técnica 90 ]

Pao de rala g9

Creme de ovos

[ ver Ficha Técnica 17 ]
Doce de gila

[ ver Ficha Técnica 27 ]

Misturar o agicar com a dgua e levar ao lume até atingir fio forte.

Separar as gemas e colocar numa tigela com a raspa de liméao.

Adicionar a calda, mexendo sempre para nao cozer as gemas.

Levar novamente ao lume a engrossar, mexendo sempre com bastante
cuidado para nao perder a cor e ndo ganhar liga.

Quando tiver alguma consisténcia, misturar a améndoa moida.

Deixar cozer até ficar em ponto de estrada.

Retirar do lume e deixar arrefecer um pouco.

Dividir a massa em duas partes, sendo uma maior que a outra.

Com a parte maior, forrar a base de uma tigela e colocar o recheio.
Tapar com a outra parte.

Virar o pdo ao contréario sobre um tabuleiro, polvilhar com farinha

e levar a cozer a uma temperatura de 200 °C.
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Papos de anjo

Porg¢ées: 10
Tempo: 120 min

20
50¢
75 cl

209

Separar as gemas e colocar na batedeira.

Bater energicamente com as varas até ficar em relevo.

Untar as formas de pastéis de nata com a manteiga.

Colocar o preparado das gemas num saco pasteleiro e encher as formas.
Levar ao forno a uma temperatura de 200 °C.

Retirar do forno e sem deixar secar muito, desenformar e passar por calda
de aclcar aromatizada com limdo e pau de canela.

Colocar em recipiente fundo e regar com a calda de acucar.

Decorar com cerejas e servir frio.

Gemas

Manteiga (para untar)
Calda de acucar

fio fraco

Cerejas

Zeste de limao

Paus de canela




Pastéis de nata 101

Porgées: 8

Tempo: 180 min

250 g | Massa folhada
[ ver nota de rodapé ]
[ ver Ficha Técnica 3 ]
25 cl | Creme de natas
[ ver Ficha Técnica 16 ]

Com a massa folhada, forrar formas de pastel de nata.

Colocar o creme dentro das formas e levar ao forno a uma temperatura
de 300 °C.

Depois de cozido, retirar do forno e salpicar com agua fria para parar
a fervura. Desenformar e servir.

A massa folhada para pastel de nata apenas leva 3 voltas simples e termina
em rolo.

Substituindo a massa folhada por massa quebrada, obtem-se a confecao
do bom bocado.
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102 Pastéis de Tentugal

Porgées: 12

Tempo: 180 min

Massa:
500 g | Farinha
20cl | Agua
200 g | Manteiga (para pincelar)
Recheio:
250 g | Acucar 12 | Gemas
12,5c | Agua 50 g | Agucar em pod

Peneirar a farinha varias vezes para dentro de um alguidar e adicionar
a agua morna.

Amassar muito bem na batedeira até despegar da cuba e nao agarrar
as maos. Deixar descansar.

Sobre uma mesa forrada com lencol branco, colocar a massa no centro
do lencol e puxar aos poucos o bordo da massa formando um véu
continuo. Deixar secar.

Cortar a massa em rectangulos com 14x10 cm.
Sobrepor quatro folhas de massa e rechear com o creme.

Enrolar os pastéis, pincelar com manteiga derretida e dobrar as pontas
para cima.

Levar a cozer no forno a uma temperatura de 220 °C.

Polvilhar com aclicar em pé.
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Pudim Abade de Priscos !

Porcbes:
Tempo: 120 min

12

Ingredientes:
15 | Gemas
500 g | Acucar
25cl | Agua
50 g | Presunto
5cl | Vinho do Porto
Caramelo:
1000 g | Acucar
30c | Agua
1 | Pau de canela
Confecgdo:

1 Preparar o caramelo com o aclcar, a 4gua e o pau de canela.

Caramelizar uma forma de pudim.

Numa cacarola, misturar o aclcar, a 4gua e o presunto.

Misturar na calda o vinho do Porto e retirar o presunto.

2
3
4 Levar a ferver até ficar em ponto de pérola fraco.
5
6

Colocar as gemas numa tigela e ligar a calda de actcar, mexendo
sempre bem.

~N

Colocar o creme na forma de pudim.

8 Levar a cozer no forno, em banho-maria, a uma temperatura de 180 °C.

9 Retirar do forno e deixar arrefecer.

10 Desenformar.

103
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1 04 Serica/ Sericaia

Porg¢ées: 8

Tempo: 120 min

50 cl | Leite
6 | Gemas
6 | Claras

100 g | Farinha
250 g | Acucar
50 g | Canelaem pé
1 | Pau de canela
1 | Vidrado de limao

Juntar o aclcar, as gemas e ligar muito bem até ficar homogéneo.

Ligar a farinha com ajuda das varas.

Numa cacarola, ferver o leite com o vidrado de limao e o pau de canela.
Retirar o limao e o pau de canela e misturar o leite ao preparado anterior.
Levar ao lume para engrossar e cozer, mexendo sempre para nao queimar.
Retirar do lume e deixar arrefecer um pouco.

Bater as claras em castelo e envolver cuidadosamente ao preparado

ja frio.

Em colheradas desencontradas e alternadas, uma a direito e outra

atravessada, deitar a massa num prato que possa ir ao forno.

Polvilhar com canela em po6 e levar ao forno a cozer, a uma temperatura
de 230 °C.

Retirar do forno e servir.
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Sopa dourada 105

Porg¢ées: 16

Tempo: 90 min

50cl | Agua
1000 g | Agucar
2 | Paus de canela

24 | Gemas
250 g | Améndoa moida
sem pele

3 | Zestes de limao
400 g | Pao frito (em cubos)
20g | Canelaem po

Levar o acucar ao lume com a dgua, os paus de canela e as zestes
de limao.

Deixar ferver até atingir o ponto de espadana.
Retirar do lume e juntar a améndoa mofda e as gemas batidas.
Levar o preparado ao lume, mexendo sempre. Juntar o pao frito.

Colocar numa taca e polvilhar com canela.
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106 Torta de Viana

Porgées: 12

Tempo: 120 min

250 g | Acucar e .'-..';;-;é.';'.:.-,
300 g | Farinha
7 | Ovos
8 | Gemas
300 g | Marmelada
[ ver Ficha Técnica 28 |
50 g | Acglcar em pd
59 | Canelaem p6
2 fls | Papel vegetal
50 g | Manteiga (para untar)

Na batedeira, misturar o acucar, os ovos e as gemas. Bater até ficar
em relevo.

Retirar da batedeira e envolver a farinha peneirada com bastante cuidado
para nao abater a massa.

Untar um tabuleiro com a manteiga e forrar com papel vegetal.

Colocar a massa e alisar muito bem com uma espatula. Levar ao forno
a cozer, a uma temperatura de 200 °C.

Retirar do forno sem deixar secar muito.

Desenformar sobre uma folha de papel vegetal polvilhada com acucar
e rechear com marmelada.

Enrolar a massa com a ajuda do papel vegetal e deixar descansar
um pouco para ganhar a forma de torta.

Retirar o papel vegetal e colocar numa travessa.
Polvilhar com aclcar e canela em poé.
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Tortinhas de Azeitao 107

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

300 g | Creme de ovos
[ ver Ficha Técnica 17 ]

20 | Claras
20 | Gemas
400 g | Acucar
70 g | Farinha

509  Manteiga
2 fls | Papel vegetal

Bater as gemas com o acucar até obter um creme espesso.
Juntar a farinha e bater s6 o tempo necessario para envolver
os ingredientes.

Juntar, cuidadosamente, as claras batidas em castelo.

Untar um tabuleiro com manteiga, forrar com papel vegetal e colocar
o aparelho.

Deixar repousar durante 10 minutos e levar ao forno, a uma temperatura
de 220 °C.

Retirar do forno e desenformar sobre uma folha de papel vegetal.

Cortar em pequenos retangulos, barrar com creme de ovos e enrolar
de seguida.

Estas tortas sdo individuais, por conseguinte, devem ser feitas, aproximada-
mente, com um diametro de 5 cm e um comprimento de 8 cm.
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172

Toucinho do céu

Porg¢ées: 10

Tempo: 120 min

225 g | Améndoa picada
25 | Gemas

500 g | Agucar

25d | Agua
100 g | Doce de gila
[ ver Ficha Técnica 27 | 100 g | Canela em po
5cl | Vinho do Porto 50 g | Manteiga (para untar)
100 g | Aculicar em po 10 g | Acucar (para polvilhar)

Depois de torrada, picar a améndoa finamente.
Juntar o aglcar, a 4gua e fazer ponto de voar.

Colocar as gemas numa tigela inox e ligar a calda de aclcar as gemas,
cuidadosamente, para nao talharem.

Levar novamente ao lume para cozer e engrossar (tipo creme de ovo).
Adicionar a améndoa picada.
Mexer sempre para secar e nao queimar.

Quando estiver em ponto de estrada adicionar o doce de gila e o vinho
do Porto.

Retirar do lume.

Untar uma forma com manteiga e passar por acucar.

Colocar a massa na forma.

Levar a cozer, no forno, em banho-maria, a uma temperatura de 180 °C.
Retirar do forno e desenformar.

Polvilhar com acticar em p6 e decorar a gosto com canela em po.




Trouxas de ovos 109

Porcbes: 8

Tempo: 120 min

12 | Ovos
1000 g | Agucar
100 cl | Agua

Passar 11 gemas e um ovo inteiro pelo peneiro.

Preparar um ponto de fio brando e quando estiver pronto, deitar
uma pequena porcao de gemas sobre a calda, deixando ferver
até que estas fiquem passadas de ambos os lados.

Retirar as gemas da calda com uma escumadeira, coloca-las em calda
fraca fria e depois a escorrer sobre uma grelha. Proceder de igual forma
até acabarem as gemas.

Aparar as trouxas para que fiquem de forma quadrada, metendo
as aparas cortadas em cada quadrado e enrolando.

Dispor num recipiente e regar com a calda.
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Este capitulo trata dos bolos que fazem parte de um conjunto de bolos disponiveis
em qualquer pastelaria ou café.

Confecionados pela chamada pastelaria semi-industrial portuguesa,
é um fenomeno exclusivo de Portugal e nenhum outro pais tem uma riqueza

igual no que se refere a “pastelaria quotidiana”.

As receitas podem ser secretas ou com variantes de coberturas e recheios,
mas encontram-se nas pastelarias mais finas e nas cafetarias de liceu, nas estacées
de comboio, no café da esquina.

Todos os bolos que se escolhem com o café, galdo ou copo de leite sdo 0s mesmos
de Braga a Tavira, do Funchal a Ponta Delgada ou da Foz ao Chiado.
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176

Baba com rum

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

1 unid. | Massa savarino
[ ver Ficha Técnica 10 ]
1/2 unid. | Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
60 c | Agua
300 g | Acucar
1 | Limao (raspas)
10 cl | Rum

Colocar a massa em formas pequenas untadas e enfarinhadas até metade.
Deixar levedar.

Quando a massa chegar perto da boca da forma, colocar no forno
pré-aguecido a 180 °C, até dourar a superficie.

Para preparar a calda, colocar o aclicar e a 4gua a ferver até atingir
o ponto de calda fraca. Tirar do lume e juntar o rum e as raspas do limao.

Quando o bolo estiver cozido, desenformar e remolhar com a calda.

Com um cortante, retirar uma pequena porcao da parte central do bolo
deixando um pequeno orificio.

Rechear com chantilly e colocar a tampa.

Existem diferentes versoes sobre a origem deste bolo e uma delas atribui a sua
origem a um pastel criado na regiao da Lorena por Stanislaw |, rei destronado
da Republica das Duas Nacoes (Polonia) e pai de Maria Leszczynsk, esposa de
Lufs XV de Franca. O nome do doce teria vindo da gastronomia russa e é uma
abreviatura de avé (baba).




FICHA
TECNICA

Bola de Berlim |

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

Ingredientes:

1 unid. | Massa de brioche
[ ver Ficha Técnica 9 ]
1 unid. | Creme de pasteleiro
[ ver Ficha Técnica 18]~
150 g | Acucar
1 | Lim&o (sumo)
10 cl | Rum
g.b. | Oleo para fritar

Confecdo:

1 Com a massa de brioche, fazer bolas de tamanho regular.
Colocar num tabuleiro polvilhado com farinha e deixar levedar.
Fritar em 6leo abundante a 160 °C.

Retirar e escorrer.

Cortar as bolas na horizontal sem separar as duas metades.

S v A~ W N

Rechear com creme de pasteleiro e polvilhar com agucar.
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112 . Bolo de arroz

Porgées: 12
Tempo: 120 min

Ingredientes:

300 g | Acucar
300 g | Farinha
150 g | Farinha de arroz
150 g | Manteiga
25 g | Fermento em po
6 Ovos
20 cl | Leite
1 | Limao (raspa)
12 | Tiras de papel

Confecgdo:
1 Bater o agUcar com a manteiga amolecida, o fermento e a raspa de limao.
2 Juntar os ovos e o leite e bater bem até obter uma massa cremosa.

3 Adicionar as farinhas e misturar bem de modo a que a massa fique
homogénea e fofa.

4 Forrar o aro de 6 cm de bolo de arroz com uma tira de papel
com as mesmas dimensoes.

5 Encher os aros, assentes em papel vegetal, com a massa até 2/3 da altura.

6 Levar ao forno, aquecido a uma temperatura de 200 °C e em seguida
passar para 170 °C/180 °C, até estarem cozidos.

7 Polvilhar com actcar.
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Caracol 113

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

Massa:
75 g | Levedura fresca
10 cl | Leite

500 g | Farinha
100 g | Acucar

4 | Ovos Recheio:
1 | Limao (raspas) 50 g | Creme de pasteleiro
759 | Manteiga [ ver Ficha Técnica 18 ]
100 g | Farinha (para polvilhar) 50 g | Nozes (picadas)
3 | Ovos (para batido) 50 g | Passas de uva
100 g = Geleia neutra 100 g | Fruta cristalizada (picada)

Dissolver a levedura no leite, que deve estar a temperatura ambiente.

Misturar a farinha, o aclcar, 2 ovos inteiros, 2 gemas, as raspas
de limdo e a manteiga amolecida, incorporando o preparado anterior
gradualmente.

Amassar tudo muito bem, batendo até ficar com uma consisténcia
semelhante a massa de pao. Polvilhar com farinha e com o rolo.
Estender a massa num retangulo com cerca de 40x30 cm.

Barrar a massa com cerca de 30g de manteiga e espalhar por cima todas
as frutas, previamente picadas.

Enrolar a massa, com muito cuidado, no sentido do comprimento.

Cortar o rolo de massa em fatias com 2 cm de espessura e colocar
num tabuleiro previamente untado com manteiga.

Pincelar com ovo batido.
Levar ao forno a cozer, a uma temperatura de 160 °C.
Quando os bolos estiverem cozidos, retirar e pincelar com a geleia.
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180

. Duchesse

Porg¢ées: 10

Tempo: 120 min

Ingredientes:

400 g | Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica 7 ]
400 g | Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
600 g | Fios de ovos

[ ver Ficha Técnica 90 |
400 g | Acucar em pé

Confecao:

1 Com o auxilio do saco de pasteleiro, fazer bastonetes compridos
de massa (cerca de 10 cm) e colocar sobre tabuleiro de ir ao forno,
levemente untado.

2 Levar ao forno pré-aquecido, a uma temperatura de 200 °C.

3 Baixar a temperatura para 180 °C e deixar secar até ficarem dourados.
Deixar arrefecer dentro do forno.

4 Encher o saco de pasteleiro com o chantilly para rechear.

5 Com o auxilio de uma tesoura, fazer um corte na parte superior
da massa e rechear com chantilly.

6 Polvilhar com actcar em pé

7 Decorar com fios de ovos.

Nota:
Em Portugal, tradicionalmente, este bolo é decorado com fios de ovos. Mas,
também pode ser decorado com fruta fresca.




Eclair 115

Por¢bes: 20
Tempo: 120 min

1 unid. | Massa de fartos
[ ver Ficha Técnica 7 |
1 unid. | Creme de pasteleiro
[ ver Ficha Técnica 18]
pode ser aromatizado
com café ou chocolate
2 unid. | Glacé real
[ ver Ficha Técnica 22 ]
pode ser aromatizado
com café ou chocolate
50 g | Manteiga

Untar um tabuleiro com manteiga e polvilha-lo com farinha.

De seguida, colocar a massa de fartos no saco de pasteleiro com boquilha
lisa e formar os bastonetes compridos (cerca de 10 cm).

Levar ao forno, a uma temperatura de 200 °C e deixar cozer.

Baixar a temperatura para 180 °C e deixar secar. Deixar arrefecer

dentro do forno.

Colocar o creme de pasteleiro num saco de pasteleiro e rechear
por uma abertura lateral ou por orificio no fundo do bolo.

Depois de recheado, passar a parte superior pelo glacé real,
podendo também ser utilizado fondant.
W,
-
|

Com a mesma massa e recheio podem também -
formar-se Rins, fazendo a cobertura de chocolate
[ ver Nota da Ficha Técnica 36 ].
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FICHA
TECNICA

. Jesuita

Porgées: 12
Tempo: 120 min

Ingredientes:

500 g | Massa folhada

[ ver Ficha Técnica 3 |
300 g | Creme de ovos

[ ver Ficha Técnica 17 |
200 g | Glacé real

[ ver Ficha Técnica 22 ]
2 g | Canelaem po

Confecédo:

1 Estender finamente a massa folhada com ajuda de um rolo.

Barrar com creme de ovos metade da massa e polvilhar com canela.
Dobrar em dois, para cobrir o creme.

Fazer o glacé real e barrar a parte superior da massa.

Cortar em triangulos.

S U A~ W N

Colocar num tabuleiro e levar ao forno a cozer, a uma temperatura
de 200 °C.

7 Retirar do forno.
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Mil folhas | 11/

Porgées: 12
Tempo: 120 min

Ingredientes:

1 unid. | Massa folhada

[ ver Ficha Técnica 3 ]
1 unid. | Creme de pasteleiro

[ ver Ficha Técnica 18 ]
2 unid. | Glacé real

[ ver Ficha Técnica 22 ]
1 unid. | Molho de chocolate

[ ver Ficha Técnica 36 ]

Confecgdo:

1 Estender a massa folhada em formato retangular e levar ao forno
a cozer, a uma temperatura de 200 °C.

2 Depois de cozida, cortar a massa folhada em 3 bandas iguais.
3 Montar as 3 bandas, recheando com creme de pasteleiro.

4 Deitar o glacé real sobre a cobertura e espalhar com a ajuda
de uma espatula.

5 Verter o chocolate liquido em fios sobre o glacé para decorar.
6 Utilizar uma faca para melhorar a decoracéo, fazendo efeitos.

7 Deixar solidificar e cortar em retangulos mais pequenos.
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118 Palmier

Porc¢bes: 18

Tempo: 120 min

1 unid. | Massa folhada
[ ver Ficha Técnica 3 |
30 g | Acucar
10cl | Oleo

Executar a massa folhada com trés voltas simples e uma em livro, sendo
esta Ultima dada sobre acUcar. Esticar a massa formando um retangulo

e visualmente, dividir a massa ao meio.

Enrolar duas vezes cada uma das metades da massa até se sobreporem

a duas partes. Cortar fatias de massa com 1 cm de espessura e colocar
num tabuleiro com éleo.

Cozer no forno, a uma temperatura de 220 °C e virar a meio da cozedura.

Palmier recheado

Proceder tal como no ponto 1 da receita base. 2 Cortar fatias de massa
com 0,5 cm de espessura e colocar num tabuleiro com 6leo. 2 Cozer no forno,
a uma temperatura de 220 °C. 4 Deixar arrefecer, colocar creme de ovos
[ ver Ficha Técnica 17 ] numa das pecas e sobrepor a outra. 5 Opcionalmente,
podem ser polvilhados com actcar em pé.

Palmier coberto

Proceder tal como nos pontos 1 e 2 da receita base. 2 Passar pelo creme
de ovos [ ver Ficha Técnica 17 ], deixar secar um pouco e em seguida passar
pela calda de lustre. Deixar secar.

Colocar 50 cl de agua e 100 g de agucar num tacho e levar ao lume até
atingir os 120 °C. Retirar do lume e com as costas de uma colher empurrar
e esfregar a calda nas paredes do tacho até iniciar a cristalizacéo.
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Queijada |

Porgées: 8
Tempo: 120 min

Ingredientes:

Massa:

250 g | Farinha
15¢cl | Agua
5g | Sal

Recheio:

400 g | Queijo fresco sem sal
350 g | Acucar

4 | Gemas

60 g | Farinha

59 | Canelaem po

Confecgdo:

1

Com 24 horas de antecedéncia, preparar a massa, misturando bem
os ingredientes.

Para evitar que a massa ganhe crosta, cobrir com pelicula aderente.
Passar o queijo pelo passe-vite e misturar com o acucar.

Ao preparado anterior, juntar as gemas, a farinha e a canela.
Bater tudo de modo a obter um preparado homogéneo.

Com o rolo e a ajuda de farinha, estender até obter uma massa fina.

Colocar sobre a mesa as formas e cobrir com a massa.
Ajustar a massa as formas e passar com o rolo por cima de modo
a cortar o excedente de massa.

Rechear com o preparado, colocar em tabuleiros e levar ao forno a cozer,
a uma temperatura de 250 °C.

119
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' Queque

Porgées: 12
Tempo: 120 min

Ingredientes:

500 g
500 g
200 g
4
30l
209
1

Farinha
Aclcar
Manteiga

Ovos

Leite

Fermento em po
Limao (raspas)

Confecgdo:

1

2
3
4
5

Misturar bem a farinha, o aclcar, o fermento e a raspa do limao.

No centro da mistura, fazer uma estanca e nela deitar os ovos.

Mexer muito bem e, de seguida, juntar o leite e a manteiga.

Encher as formas, untadas com manteiga.

Levar ao forno, previamente aquecido a uma temperatura de 180 °C.




Tibia

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

1 unid. | Massa de fartos

[ ver Ficha Técnica 7 ]
1 unid. | Creme de pasteleiro

[ ver Ficha Técnica 18 ]

1/2 unid. | Chantilly

[ ver Ficha Técnica 19 ]
300 g | Fios de ovos

[ ver Ficha Técnica 90 ]

Colocar a massa num saco de pasteleiro com boquilha frisada.
Tender a massa deixando um pouco mais no inicio e depois alongando.

Levar a cozer a uma temperatura de 220 °C. Deixar cozer bem para
ndo abater e sem abrir a porta do forno durante a cozedura.

Retirar do forno, deixar arrefecer e cortar uma das extremidades.
Rechear com creme de pasteleiro e chantilly na ponta.

Decorar com fios de ovos e polvilhar com agtcar em po.
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122 | Travesseiro

Porgées: 12

Tempo: 120 min

Ingredientes:

1 unid. | Massa folhada

[ ver Ficha Técnica 3 ]
1/2 unid. | Creme de ovos

[ ver Ficha Técnica 17 ]
1/4 unid. | Doce de gila

[ ver Ficha Técnica 27 |

Confecdo:
1 Esticar a massa em formato retangular.
Cortar retangulos de massa folhada com 12x10 cm de comprimento.

Rechear com o doce de ovos e o doce de gila.

Apertar as extremidades e colocar num tabuleiro.

2

3

4 Dobrar a massa formando um charuto.

5

6 Levar a cozer a uma temperatura de 220 °C.
7

Depois de cozer passar por acucar e canela.
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Tranca |

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

Ingredientes:

1 unid. | Massa brioche

1/2 unid. | Creme de ovos

[ ver Ficha Técnica 9 ]

[ ver Ficha Técnica 17 ]

300 g | Margarina meio folhada

2 | Ovos (para pintar)
24 | Cerejas em calda

Confecgdo:

1

(=2 T ¥ ; B - V)

10

Com a massa de brioche, formar um patao colocando a margarina
no seu centro.

Fechar o patao e esticar em forma retangular, dando duas voltas
simples.

Voltar a esticar, novamente, em forma retangular.
Cortar tiras de massa e barrar com creme de ovos.
Dobrar a massa ao meio, por forma a ficar com 10 cm de largura.

Cortar unidades de massa com 6 cm de largura e nesses retangulos
abrir um rasgo de cerca de 5 cm no meio.

Pegar na ponta e passar duas vezes pelo orificio.
Esticar, colocar num tabuleiro e levar a levedar.

Depois de Iéveda, colocar no meio o creme de ovos e nas pontas
meia cereja, em cada lado.

Pintar com ovo e levar a cozer a uma temperatura de 200 °C.

123
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O pequeno-almoco é, hoje em dia, considerado uma das principais refeicées do dia.

Nos paises anglo-saxonicos, na Alemanha ou nos paises nordicos, para além
da pastelaria e padaria, nesta refeicdo figuram ovos, charcutaria, flocos de cereais,
doces e sumos.

Independentemente dos habitos alimentares de cada povo, nesta refeicdo marcam
presenca obrigatoria as confecoes de padaria e pastelaria: croissants, brioches,
paes de leite, bolo inglés, doces, geleias e uma diversidade de tipos de pao.

Por outro lado, a merenda é a refeicdo ligeira tomada normalmente a meio

da tarde e constituida, sobretudo, por pastelaria seca ou humida, doces e geleias.

Neste capitulo apresentam-se exemplos de alguma pastelaria utilizada nas duas
refeicbes mencionadas, sendo a padaria abordada em capitulo proprio.
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Bolo inglés

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

500 g | Acucar
250 g | Manteiga
1000 g | Farinha
30 g | Fermento em po
225 g | Fruta cristalizada
picada
100 g | Améndoa com pele
100 g | Sultanas
100 g | Nozes
14 | Ovos
5cl | Aguardente velha

Na batedeira, bater o agUcar e a margarina em velocidade rapida.
Adicionar 0s ovos aos poucos e a aguardente.

Peneirar a farinha, o fermento e juntar ao preparado anterior.
Juntar depois as frutas.

Untar as formas e colocar o preparado no interior.

Levar a cozer a uma temperatura de 200 °C.



Brioches 125

Porg¢ées: 20
Tempo: 180 min

1 unid. | Massa de brioche
[ ver Ficha Técnica 9 ]
100 g | Acucar
3 | Ovos

Dividir a massa em empelos com 50 g.

Enrolar os empelos, apertando bem a massa.

Colocar em tabuleiros e deixar levedar.

Pintar os empelos com ovo e polvilhar com agutcar por cima.

Levar a cozer, a uma temperatura de 200 °C.
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Croissant

Porg¢ées: 20
Tempo: 180 min

1000 g
50¢g
100 g
209
4049
400 g
400 g

Na batedeira, bater a farinha, o acticar e o sal.

Juntar depois a 4gua aos poucos.

A meio da amassadura juntar a manteiga.

A 5 minutos do fim, juntar a levedura.

Deixar amassar até a massa ficar lisa e enxuta.

Deixar descansar.

Fazer o patdo e dar duas voltas e meia.

Esticar a massa, até ficar com uma espessura de 3 mm.
Cortar em formato triangular e enrolar.

Colocar em tabuleiros e deixar levedar.

Depois de |évedos, pintar com ovo e levar a cozer a uma temperatura
de 200 °C.

Farinha

Levedura fresca
Manteiga

Sal

Acucar

Agua

Margarina de folhados
Ovos (para pintar)




Pao de Deus

Porg¢ées: 20
Tempo: 180 min

Cobertura:
1 | Ovo
80 g | Coco ralado
309 | Acucar
g.b. | Agucar em p6
1 unid. | Massa de brioche
[ ver Ficha Técnica 9 ]
3 | Ovos (para pintar)
300 g | Manteiga

Depois de levedada a massa, colocé-la na mesa, polvilhar com farinha,
dividir em empelos e dar o feitio de bolas. Colocar num tabuleiro
bem untado com manteiga.

Deixar levedar novamente até duplicar de volume.

Depois de duplicado o volume, pintar cuidadosamente com ovo, para
gue a massa léveda nao baixe.

Colocar a massa de coco que entretanto foi preparada misturando
e mexendo o coco ralado com o acucar e a clara de ovo até formar
uma papa.

Levar ao forno a cozer, a uma temperatura de 180 °C.

Retirar do forno e do tabuleiro. Polvilhar com actcar em po.

127

195



FICHA
TECNICA

| 196

Pao de leite

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

Ingredientes:

1 unid. | Massa de brioche

[ ver Ficha Técnica 9 ]
3 | Ovos (para pintar)

Confecdo:

1
2
3

Dividir a massa em empelos com 50 g.
Enrolar os empelos, apertando bem a massa.

Alongar a massa e com as maos em cunha dar o formato de pao
de leite.

Colocar em tabuleiros e deixar levedar.

Depois de lévedos, pintar com ovo e levar a cozer, a uma temperatura
de 200 °C.




Scones 129

Porg¢ées: 12

Tempo: 120 min

500 g | Farinha
120 g | Acucar

3g Sal
50 g = Manteiga
15cl | Leite
1 | Ovo

20 g | Fermento em pd

Numa tigela, misturar a farinha, o sal, o fermento e o acucar.
Derreter a manteiga juntamente com o leite.

Fazer uma estanca na farinha e nela deitar a manteiga derretida
com o leite e o0 ovo.

Mexer até os ingredientes estarem ligados.
Colocar montinhos da massa, feitos com as maos, sobre um tabuleiro.

Levar ao forno, pré-aquecido a 200 °C.
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Termos aplicados a diversos produtos de pastelaria e de confeitaria, que em comum
tém o seu tamanho reduzido.

A expressao “petit-four” remonta ao século XVIll, época em que os fornos eram a lenha
e em que a cozedura dos bolos pequenos era feita em petit-four, isto é, quando
o calor do forno ja era moderado e apds terminar a cozedura das grandes pegas.

Podemos subdividi-los em:

Petit-four seco — bolinhos ou biscoitos secos de longa conservacdo, como as telhas,
linguas de gato, macarons e biscoitos variados, entre outros, destinados, sobretudo,
a acompanhar gelados e sorvetes, mas também para acompanhar o cha, o café

e 0s vinhos licorosos.

Petit-four fresco — grupo mais vasto e diversificado, por vezes designados

por mignardises. Nele se incluem as miniaturas de bolos individuais, outros, cortados
numa base de génoise ou de biscoito macio, cobertos e decorados com cremes, glacé
ou com doce e cortados nas mais diversas formas, e ainda, os que sdo constituidos
por um suporte de massa de améndoas, com chocolate, nougatine, merengue

ou frutos disfarcados e cobertos ou decorados com glacé, cremes e frutas.

Petit-four salgado — servido em aperitivo, em cocktails ou rececoes, é por vezes
designado por amuse gueule. Nele se incluem, pequenas pizzas, palitos de massa
folhada quarnecidos e mini quiches, entre outros.
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' Biscoitos

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

Ingredientes:

500 g | Farinha de améndoa
50 g | Améndoas peladas

759 | Acucar

9 | Claras

6 fls | Obreia
Confecédo:

1 Misturar a farinha de améndoa com o acucar.
Envolver as claras.

Forrar um tabuleiro com papel de obreia.

A W N

Colocar o aparelho no interior de um saco de pasteleiro
e com uma boquilha lisa, fazer pequenos montes de massa.

(0]

Colocar, por cima, uma améndoa inteira.

6 Levar a cozer a uma temperatura de 250 °C.




Linguas de gato 131

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

70 g | Manteiga

70 g | Acucar
70 g | Farinha
2 | Claras

0,5 cl | Esséncia de baunilha

Bater muito bem a manteiga até esta apresentar uma consisténcia
cremosa.

Juntar o acucar, a esséncia de baunilha e a farinha. Misturar bem
os ingredientes.

Juntar as claras.

Untar um tabuleiro e utilizando um saco de pasteleiro com a massa
anterior, fazer pequenas linguas com cerca de 4 cm de comprimento.

Levar ao forno, pré-aquecido a 200 °C e retirar quando estiverem
douradas.

201



132

| 202

Linguas de veado

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

Ingredientes:

0,5 cl | Esséncia de baunilha
Confecédo:
1 Bater a manteiga com o acUcar até ficar uma mistura homogénea.
2 Juntar os ovos, a farinha previamente peneirada e amassar.
3 Deixar descansar.
4 Num tabuleiro untado com manteiga e forrado com papel vegetal

150 g \ Manteiga

200 g \ Agucar
4 ‘ Ovos

250 g | Farinha

siliconizado, utilizando um saco de pasteleiro, fazer riscos bem
espacados com a massa preparada.

Levar ao forno, a uma temperatura de 200 °C e retirar quando
alourarem.




Macarons 133

Por¢bes: 20
Tempo: 120 min

110 g | Améndoa sem pele

em farinha
110 g | Acucar
3 | Claras
110 g | Acucar em po
2g  Sal

20/30 @ Gotas de corante
(cor a escolha)

Juntar o aclicar com a améndoa moida e passar por uma peneira
para tirar o excesso de grumos. Reservar.

Bater as claras em castelo adicionando o sal.

Acrescentar uma colher de acticar em po e bater, acrescentando
pOUCO a pouco, o restante aclicar em po.

Acrescentar as claras a mistura passada pela peneira, incorporando
a0s poucos com uma espatula, em movimentos de baixo para cima.

Depois de obter uma massa um pouco mole, juntar o corante
alimentar da cor escolhida. S¢ nesta altura se deve misturar o corante
para que as claras em castelo ndo abatam. A mistura ndo deve ficar
muito firme, mas ligeiramente liquida.

Forrar uma forma com papel siliconizado, colocar a massa dentro
de um saco de pasteleiro e fazer gotas redondas de 2 cm com uns
4 ou 5 mm de espessura, deixando um espaco entre elas.

Deixar descansar na forma a temperatura ambiente.

Cozer em forno pré-aquecido, a uma temperatura de 150 °C.
Retirar e deixar arrefecer.

Depois de frios, rechear com um creme a gosto.
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134 Pastelinhos de coco

Porcbes: 20
Tempo: 120 min

500g | Coco
500 g | Acucar
6 Ovos
1 | Limao (raspa)
20 g | Farinha

5 | Cerejas em calda
(cortadas ao meio)

A mao, misturar e ligar muito bem todos os ingredientes,
com excegdo das cerejas

Com a ajuda de um saco de pasteleiro de boquilha estriada, fazer
pequenos montes de massa num tabuleiro untado com margarina
e forrado com papel vegetal siliconizado.

Colocar, por cima, uma metade de cereja.

Levar ao forno, a uma temperatura de 200 °C e retirar quando
alourar.
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Profiteroles 135

Por¢bes: 20
Tempo: 120 min

1 unid. | Massa de fartos

[ ver Ficha Técnica 7 ]
1 unid. | Creme de pasteleiro

[ ver Ficha Técnica 18 ]
1 unid. | Molho de chocolate

[ ver Ficha Técnica 36 |

Num tabuleiro, utilizando um saco de pasteleiro com a massa de fartos,
fazer pequenas bolas.

Levar a cozer, a uma temperatura de 200 °C.
Apos arrefecerem, retirar e fazer um pequeno furo na zona inferior.

Com a ajuda de um saco de pasteleiro, injetar o creme de pasteleiro
para dentro do profiterole. Também se pode utilizar gelado de baunilha
como recheio [ ver Ficha Técnica 146 ].

Passar os profiteroles pela ganache.

Existem outras formas de utilizar os profiteroles, nomeadamente na montagem
do croquembouche [ ver Ficha Técnica 44 | ou do Géteau Saint Honoré [ ver
Ficha Técnica 61 |.
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136 Sortido hungaro

Porcbes: 20
Tempo: 120 min

15 | Ovos
850 g | Farinha
500 g = Manteiga
300 g | Acucar
500 g | Chocolate negro
100 g | Doce (alperce, ameixa
ou morango)

Cozer 0s ovos com agua e sal.

Depois de cozidos, separar as gemas das claras e com a ajuda de uma
peneira, passar as gemas.

Num recipiente, envolver as gemas, a farinha, a margarina e o acucar,
amassando e esticando a massa.

Untar um tabuleiro, cobrir com papel siliconizado e com a ajuda
de um saco de pasteleiro de boquilha lisa, fazer pequenos circulos.

Levar ao forno, a uma temperatura de 200 °C.

Depois de arrefecerem, rechear cada duas “bolachas” com doce
e mergulhar em chocolate derretido até meio.
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Porg¢ées: 10
Tempo: 120 min

200 g
100 g
200 g

50 g

Telhas 137

Acucar

Farinha

Manteiga

Claras

Farinha de améndoa

Juntar a farinha, a améndoa, o aclcar e envolver a manteiga derretida.

Envolver as claras.

Com a massa obtida e com a ajuda de uma colher, moldar as telhas
em cima de uma tela.

Levar ao forno, a uma temperatura de 200 °C.

Depois de cozidas e ainda quentes, moldar em formato de telha.
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Para se poder trabalhar o chocolate em barra ou em pastilha é necessario

em primeiro lugar proceder-se a “tempera”. Processo que consiste em elevar
gradualmente o chocolate até a temperatura de 47 °C, baixando a temperatura,
em sequida, por agitacdo, por adicao de manteiga de cacau ou através

do espalhamento da massa quente sobre pedra marmore, o que contribui

para a existéncia de uma rede perfeita de cristais que originam um chocolate

com uma correta viscosidade.

As temperaturas de pré-cristalizacdo, sempre a partir de uma temperatura inicial
de 47 °C, diferem consoante os tipos de chocolate e cifram-se nos 27 °C para
o chocolate branco, em 29 °C para o chocolate de leite e em 31 °C para o chocolate

negro.
O chocolate quando arrefecido deve ficar estaladico, brilhante e homogéneo.

Apos a tempera, o chocolate pode ter multiplas aplicacbes, como sejam a confecao
de bombons/pralinés ou as esculturas, entre outras.

O chocolate pode ser colorido através de diferentes técnicas e corantes especificos,
distintos dos utilizados em acucar e que podem ser do tipo primario (usados para
mistura direta no chocolate derretido) ou de finalizacdo (neutro ou com cores,

que quando aplicados no produto final potenciam um maior brilho ou cor, como
se de um verniz se tratasse).

Em casos mais particulares de trabalhos personalizados, como logdtipos,
podem usar-se transferes, que sao folhas de acetato com o desenho gravado
em corante e manteiga de cacau, que ficam estampados no chocolate apds
uma correta aplicagao.
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Bombom

Porg¢ées: 20
Tempo: 120 min

300 g | Chocolate negro

Recheio:

125 g | Manteiga
40 g | Fondant
250 g | Chocolate de leite
5cl | Triple Sec

Preparacdo do recheio:
Colocar a manteiga e o fondant na batedeira e bater muito bem.

Ligar o chocolate de leite derretido e continuar a bater até ficar
bem homogéneo.

Adicionar o Triple Sec.
Retirar da batedeira depois de estar bem ligado.
Colocar a massa num saco pasteleiro e reservar.

Montagem:
“Temperar” o chocolate negro e colocar nas formas de bombons.
Retirar o excesso de chocolate e deixar endurecer.
Rechear com o creme.

Tapar as formas com chocolate negro “temperado” e alisar
com uma espatula.

Deixar solidificar e desenformar os bombons.




Brigadeiros 139

Porg¢ées: 10

Tempo: 60 min

1 | Lata de leite
condensado (390 g)
100 g | Chocolate em p6
50 g = Manteiga
100 g = Chocolate granulado

Num tacho, misturar todos os ingredientes, com excecdo do chocolate
granulado. Levar ao lume a engrossar, mexendo sempre.

Mexer até ganhar consisténcia (ponto estrada).
Retirar do lume e levar ao frio a solidificar.

Depois de solido, formar pequenas bolas com a massa e passar
por chocolate granulado.
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140 Brownies

Porg¢ées: 8

Tempo: 60 min

200 g | Chocolate negro
(70% cacau)

250 g | Manteiga
150 g | Nozes picadas

80 g | Cacau em po

65 g | Farinha

20 g | Fermento em po
350 g | Acucar

4 | Ovos

Em banho-maria, derreter a manteiga e o chocolate.

Retirar do lume e misturar o cacau e as nozes. Em seguida, a farinha,
o fermento e o aclcar. Juntar os ovos e bater bem até obter uma
consisténcia suave e cremosa.

Deitar esta mistura num tabuleiro untado com papel siliconizado.
Levar ao forno a uma temperatura de 160 °C.

Depois de cozido cortar aos quadrados.
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Por¢bes: 8
Tempo: 60 min

200 g
200 g
200 g
200 g

300 g

Demi-cuit 141

Chocolate negro
Manteiga

Farinha

Acucar

Ovos

Manteiga (para untar)

Derreter o chocolate com a manteiga.

Num recipiente, misturar o agicar com 0s ovos.

Adicionar o chocolate derretido com a manteiga.

Adicionar a farinha ao preparado.

Untar as formas com manteiga.

Colocar a massa nas formas e levar ao forno a cozer a 180 °C.

Servir de imediato.

Esta sobremesa pode ser acompanhada de gelado de baunilha [ ver Ficha
Técnica 146 |.
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. Mousse de chocolate

Porg¢ées: 8
Tempo: 60 min

Ingredientes:

250 g | Chocolate negro

6  Gemas
6 | Claras
10 cl | Natas

100 g | Acucar

Confecédo:

1 Derreter o chocolate em banho-maria.

Misturar as natas liquidas aguecidas com a mesma temperatura.
Bater as gemas e envolver o chocolate anterior.

Bater as claras em castelo e envolver ao preparado anterior.

Colocar num recipiente e levar ao frigorifico.

A v A~ W N

Decorar a gosto.
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Por¢bes: 20
Tempo: 120 min

350 cl

600 g
759
10d

400 g

400 g

Trufa de chocolate

SERARORRLR R RN PR A R R R LR RRR NARAA A

ANt

1

i

T [
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Vagem de baunilha  FRFERATEEL IHUH‘, ——

Chocolate negro ININE i

Manteiga

Leite

Cacau em p6
Chocolate branco

Ferver as natas com o leite e com as sementes da vagem de baunilha.

Verter o preparado, aos poucos, para cima do chocolate negro
finamente picado e mexer até este ficar completamente derretido.

Adicionar a manteiga derretida e colocar no frio.

Colocar a massa dentro de um saco de pasteleiro com boquilha lisa
e tender pequenas bolas num tabuleiro.

Levar ao congelador a solidificar.

Passar por chocolate branco previamente derretido e de seguida
por cacau em po.
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As referéncias mais antigas sobre a origem do sorvete referem que foi Nero,

o imperador romano, quem ordenou aos seus escravos a mistura de neve das montanhas
com frutas e, mais recentemente, o mercador Marco Polo, como o responsével

por trazer da China um método de fazer sorvetes muito idéntico ao que temos hoje.

Por vezes, entende-se que sorvete e gelado designam a mesma coisa. No entanto,
existe uma diferenca entre ambos os termos que se deve sobretudo ao ingrediente
base. O sorvete tem por base a dgua e hao possui matéria gorda, enquanto o gelado
tem por base o leite gordo ou outra matéria gorda, estando requlamentada

a legislacao tanto para as designacdes comerciais, como para a quantidade relativa
de ingredientes em cada um dos tipos.

Existem também, os termos “sorbet” e “sorbetto”, utilizados para designar produtos
gelados de fruta, sem leite ou ovos, e cuja elaboracdo requer bastante conhecimento,
criatividade, arte e técnica.

O termo francés “parfait”, designa uma sobremesa gelada, feita a partir de uma base
de xarope de acucar, ovos e natas. A gordura, o agucar, o dlcool e o ar minimizam

a formacao de cristais de gelo, sendo este controle feito durante a confecdo, mexendo
regularmente o preparo ou bloqueando quimicamente a formacao pela adicéo

de glicerol, que de outro modo, daria ao parfait uma textura desagradavel na boca.

Neste capitulo apresentam-se algumas receitas basicas de elaboracao destas sobremesas,
que apesar de mais procuradas ou sugeridas em épocas de calor, sdo consumidas
praticamente em qualquer estacao do ano.
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144 Sorvete de limao

Porcbes: 35
Tempo: 120 min

80c | Agua
200 g | Acucar
60 cl | Limé&o (sumo)
4 g | Limao (raspa)
12 g | Estabilizante
300 g | Dextrose

Num tacho, misturar a d4gua e a dextrose e aquecer a 40 °C.

Adicionar a raspa de limao, o aclcar e o estabilizante. Continuar
a cozer até 85 °C.

Em banho-maria com gelo, arrefecer rapidamente o preparado até 4 °C.
Juntar o sumo de limao.

Deixar maturar no frio (4 °C) durante 6 a 12 horas.

Colocar o preparado na produtora de gelados até aos -18 °C.

Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador.
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Sorvete de morango |

Porc¢bes: 5
Tempo: 40 min
Ingredientes:
1000 g | Morango
30c | Agua
50 g | Aclcar invertido
170 g | Acucar
59 | Estabilizante
80 g | Dextrose
Confecgdo:

1 Triturar o morango até obter uma polpa.

2 Adicionar todos os restantes ingredientes e misturar até obter
uma massa homogénea.

3 Levar o preparado a produtora de gelados.
4 Deixar ganhar consisténcia, até atingir a temperatura de -18 °C

5 Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador.
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146 Gelado de baunilha

Porcbes: 35
Tempo: 120 min

100 cl
400 g
20 cl

400 g
309

Leite gordo

Aclcar

Natas

Vagem de baunilha
Leite condensado
Estabilizante

Levar ao lume o leite, as natas e as sementes das vagens de baunilha
até atingir os 36 °C.

Adicionar o estabilizante misturado no actcar aos 45 °C e deixar
pasteurizar até aos 85 °C.

Em banho-maria com gelo, arrefecer rapidamente o preparado até 4 °C.

Deixar maturar no frio ( 4 °C) durante 6 a 12 horas.

Colocar o preparado na produtora de gelados até aos -15 °C.

Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador.
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Porcbes: 25

Tempo: 120 min

100 cl
300 g
10
30l

Leite gordo
Acucar
Gemas
Café

Gelado de café

Num recipiente, misturar as gemas, o agucar, o café e o leite.

Levar ao lume para cozer, mexendo sempre e nao deixando ultrapassar
0s 80 °C.

Em banho-maria com gelo, arrefecer rapidamente o preparado até 4 °C.

Colocar o preparado na produtora de gelados e deixar ganhar consisténcia
até atingir a temperatura de -10 °C.

Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador

a temperatura de -18 °C.

As gemas conferem a esta confecdo o mesmo resultado que o estabilizante

utilizado nas receitas anteriores (4 gemas equilibram 1000 g de aparelho).
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148 Gelado de chocolate

Porg¢ées: 25
Tempo: 120 min

100 cl | Leite gordo
300 g | Agucar
10 | Gemas
50g | Cacau

Num recipiente, misturar as gemas, o aglcar, o cacau e o leite.

Levar ao lume para cozer, mexendo sempre e nao deixando ultrapassar
0s 80 °C.

Em banho-maria com gelo, arrefecer rapidamente o preparado até 4 °C.

Colocar o preparado na produtora de gelados e deixar ganhar consisténcia
até atingir a temperatura de -10 °C.

Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador
a temperatura de -18 °C.
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Gelado de framboesa 149

Por¢bes: 25
Tempo: 120 min

1000 g | Framboesa
200 g | Agucar
100 cl | Natas
1 | Limé&o (sumo)

Fazer uma polpa de framboesa e passar pelo peneiro.

Bater as natas com o acucar.

Adicionar a polpa de framboesa, batendo até estar tudo envolvido.
Deitar umas gotas de sumo de limdo e mexer.

Colocar o preparado na produtora de gelados.

Deixar ganhar consisténcia até atingir a temperatura de -10 °C

Retirar da produtora, colocar em recipiente e conservar no congelador
a temperatura de -18 °C.

A framboesa pode ser substituida por morangos ou amoras, obtendo-se
assim, gelados desses frutos.
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150 Parfait

Porg¢ées: 8

Tempo: 120 min

25l
509

259
25l
11l

Ferver o leite com o chocolate branco até reduzir um terco.

Bater as gemas e o aglcar até obter uma mistura clara.

Leite

Aclcar

Gemas

Chocolate branco
Natas

Papel vegetal

Adicionar o leite.

Bater as natas e incorporar ao preparado.

Colocar a massa em aros, sobre papel vegetal e levar ao congelador

durante algumas horas.

Retirar o parfait dos aros e colocar no prato.

Decorar a gosto.

Esta sobremesa pode ser acompanhada com molho de café ou uma mistura
de creme inglés com café [ ver Ficha Técnica 21 ].
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Parfait Praliné 151

Porcées: 8
Tempo: 120 min

350 g | Praliné
50 cI | Natas com 35%
de matéria gorda
3 | Claras
80 g | Acucarem po
11l | Papel vegetal

Emulsionar o praliné com 13 cl de natas ligeiramente quentes, tendo
o cuidado de envolver as natas pouco a pouco.

Juntar depois as restantes natas até se obter uma mistura elastica
e brilhante.

Ao mesmo tempo, preparar um merengue, juntando as claras e o agucar
em pd em banho-maria até aos 65 °C, montando bem as claras.

Misturar uma pequena parte do merengue na mistura do praliné
e depois, envolver o restante, até ficar uma mistura homogénea.

Colocar nos aros sobre papel vegetal e levar ao congelador a solidificar
durante algumas horas.

Retirar o parfait praliné dos aros e colocar no prato.

Decorar a gosto.
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A palavra arte é geralmente entendida como um ato humano ligado
a manifestacoes de ordem estética, concebidas normalmente a partir da percecao

de emocbes e ideias com o objetivo de estimular a consciéncia de quem a vé.
Pode, por isso, ser produzida através de uma imensa variedade de materiais e meios.

A componente artistica na pastelaria assume grande importancia, na medida
em que permite ao profissional exortar toda a criatividade e sentido estético
de modo a que, por um lado, a sua obra possa produzir emocoes, e por outro,
convidar a perceber a filosofia que reside no dmago de quem a produz

e consequentemente o modus operandi da instituicdo que representa.

Em pastelaria, a arte é concretizada em materiais efémeros, pois é produzida
em matéria-prima alimentar, mas nem por isso menos nobre, Como sdo 0S casos
da escultura em manteiga, em pao, em chocolate ou em acucar, de acordo

com a criatividade do profissional executante.

A criatividade, é por isso, uma ferramenta que permite oferecer ao cliente,
um produto de facto diferenciador, e permite, também, que o cliente se reveja
em todo o conceito subjacente.

A arte e a comunicacdo sao dois conceitos inseparaveis, cabe a cada profissional
utilizar este bindmio em proveito da unidade e da sua drea de atuacao.
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Em acucar (pastilhagem)

1800 g | Aglcar em p6 16 | Folhas de gelatina
100 g | Amido 25cl | Agua

Pesar todos os ingredientes, peneirar o actcar e o amido em conjunto e colocar
numa mesa, previamente limpa. Abrir uma cova ao centro e formar uma estanca.
Derreter a gelatina na 4gua, sem a deixar ferver e verter para o interior

da estanca formada com o acUcar e o amido. Misturar todos os ingredientes
pelo interior da estanca, até que se forme uma massa homogénea. Trabalhar
um pouco esta massa.

Envolver em pelicula aderente e reservar dentro de um recipiente plastico
hermético em local seco e fresco.

Para produzir uma peca em pastilhagem, seja ela facil ou complexa,

é necessario produzir moldes em cartolina e recortar cada um dos alcados

da peca que se pretende construir.

Comecar por laminar a pastilhagem com o rolo de massa ou laminador,

a uma espessura de 3 mm e deixar secar ligeiramente a superficie da massa.
Colocar os moldes de cartolina em cima da pastilhagem laminada e recortar

a forma do molde. Retirar o molde de cartolina, os excessos de pastilhagem

e deixar secar 12 horas, virando a peca ao contrdrio para secar mais 12 horas,
de forma a que as pecas sequem completamente e se possa iniciar a montagem.
Para a montagem, derreter em banho-maria um pouco da proépria pastilhagem,
até ter a consisténcia de um glacé real, colocar num cartucho de papel vegetal
e colar as extremidades das pecas com a pastilhagem derretida. Dispor em cima
de uma base as pecas coladas e deixar secar completamente.

Este tipo de pecas deve ser conservado em local seco. Se colocadas dentro de caixas
de acrilico, podem durar varios anos.




Em chocolate 153

Chocolate plastico

500 g | Chocolate de cobertura
100 g | Xarope a 30 °Be
150 g | Xarope de glucose

Derreter a cobertura de chocolate, ligar os outros componentes, trabalhar
0 conjunto e deixar repousar.

Este trabalho deve ser efetuado em oficina/atelier de trabalho
devidamente climatizada, entre os 18 °C e 0s 20 °C e com uma humidade
relativa do ar ndo superior a 60%.

O manipulador do chocolate deve trabalhar com luvas, preferencialmente
de algodao ou de latex, para manter o brilho do chocolate.

Para efetuar pecas é necessario proceder a tempera do chocolate, sendo
para o efeito necessario derreter em banho-maria ou numa estufa seca
o chocolate negro, de leite ou branco, durante 12 horas a 45 °C/50 °C
para que os cristais do chocolate estabilizem.

Passado esse tempo, colocar numa mesa de tampo de pedra, um terco
do chocolate a 45 °C. Espalhar com uma espéatula e remexer sempre
para fazer baixar a temperatura até aos 27 °C (chocolate branco),

28 °C (chocolate de leite) ou 29 °C (chocolate negro). Misturar aos dois
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tercos restantes, para que a totalidade do chocolate fique a 28 °C
(chocolate branco), 29 °C (chocolate de leite) e 31 °C (chocolate negro).
Estas temperaturas dependem sempre da marca do chocolate que se
trabalhar e para isso, o mais indicado é seguir a curva de cristalizagdo
indicada pela marca.

Depois de o chocolate estar a temperatura que se pretende, pode
proceder-se a construcao das pecas artisticas. Se forem pecas planas
ou cubicas, o procedimento de montagem é o mesmo que para

a pastilhagem em aclcar, sendo que para as colagens é necessario usar
o proprio chocolate derretido e temperado.

Se for para pecas ovais ou esféricas em moldes de policarbonato,

tem de se encher completamente com chocolate os moldes e bater
ligeiramente para retirar todas as bolhas de ar. Verter em seguida

o excedente para o recipiente onde se encontra o respetivo chocolate

e colocar o molde em policarbonato virado ao contrario, em cima

de uma folha de papel siliconizado. Deixar secar, até que o chocolate
contraia do proprio molde e se solte sozinho. Este processo pode demorar
algumas horas. Como tal, o ideal é fazé-lo com 24 horas de antecedéncia.

Para colar ambas as partes do molde, seja qual for o seu formato (oval,
esférico, etc.), basta ter uma placa aquecida a 35 °C e passar a superficie
de ambas as pecas que se pretende que fiquem coladas sobre a placa
aquecida. Uni-las, esperar uns segundos e aplicar na base desejada.

Para fazer pequenos apontamentos, como por exemplo, olhos,
sobrancelhas ou botodes, é necessario fazer estas pecas em chocolate
plastico, em separado, e aplicar posteriormente na peca base de trabalho.



Em pao 154

Este tipo de pecas é relativamente recente, contudo, nas Ultimas décadas

os profissionais do setor tém-se servido da “massa morta” (cujo nome
advém da nao utilizacao de leveduras) ndo s6 para promoverem

a componente artfstica na panificacdo, como também para atrairem clientela
para o interior dos respetivos estabelecimentos.

A semelhanca da pastilhagem e do chocolate, a massa morta permite,
com as técnicas certas, produzir qualquer tipo de peca artistica, sendo
normalmente colorida com acafrao, pimenta, cacau, caril e tinta de choco,
entre outros.

A cozedura, em regra geral, deve ocorrer a temperaturas baixas, de forma
a possibilitar uma boa secagem da massa. Os diferentes componentes

de uma peca sdo posteriormente colados com uma cola feita a partir

de farinha cozida.

Esta massa, por ter uma plasticidade muito acentuada, ndo impde limites
a criatividade.

900 g | Farinha de trigo T65

100 g | Farinha de centeio T70
509 | Sal

550 g | Xarope a 32 °Be
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Em cima da mesa de trabalho fazer uma estanca com as farinhas.
Adicionar e ligar o xarope arrefecido dentro da estanca.

Trabalhar todo o conjunto até que a massa fique homogénea.
Reservar num saco plastico por 24 horas em local seco e fresco.

Para a execucao de pecas artisticas em massa morta, o procedimento
€ 0 mesmo que para a pastilhagem, sendo que as pecas tém de ser
cozidas antecipadamente, arrefecidas, e s6 depois, coladas com a cola
de farinha, voltando ao forno para fixar uma peca a outra.

Uma outra opcdo de colagem, é a utilizacdo de caramelo a quente,

a 150 °C, sendo que, neste caso, a peca ja ndo tera de voltar ao forno
para secar.

100 g | Cacau em po
70 g | Claras de ovo

Misturar ambos os ingredientes e reservar. Para aplicacdo, fazer cartuchos
de papel vegetal, encher até metade com o aparelho e aplicar onde
for necessario antes de ir ao forno.

500 g | Farinha T55
3,5c | Agua
10g | Sal
1cl | Vinagre

Misturar tudo muito bem, levar ao lume para cozer um pouco a farinha
e aplicar nos locais que se pretendem colados antes de os levar ao forno.
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Massa morta 2

Ingredientes:
1000 g | Farinha de trigo T65
100 g | Ovos
20 g | Acucar em po
10 g | Banha
g.b. | Agua
Confecdo:

1 Na amassadeira, misturar a farinha, o sal e o agUcar, juntando de seguida
0S OVOS.

Juntar a banha quando os elementos estiverem todos envolvidos.

Afinar a consisténcia da massa com a dgua, tendo em conta que a massa
devera ficar rija.

Colocar num saco e deixar descansar 24 horas.
Moldar com o formato pretendido.
Levar ao forno, a uma temperatura de 100 °C.
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O péo é ha mais de seis mil anos alimento de civilizacbes milenares como
a babildnica, a grega e a egipcia.

Foi no Egito (2500 a.C.), que se deu o maior desenvolvimento na producao

de pao pelo facto de existirem enormes producées de trigo nas férteis margens
do rio Nilo. Originalmente amassado com os pés, era fermentado com o mosto
da preparacao do vinho e da cerveja e cozido sobre pedras quentes ou em vasos
de ceramica colocados no meio de brasas. O padeiro gozava de regalias especiais
conferidas pelos Farads que, acreditando na vida eterna, se faziam acompanhar

de pao nos sarcéfagos.

Os gregos (450 a.C.) melhoraram a producéao da farinha, introduziram a roda
hidraulica nas ribeiras, aperfeicoando a producdo do pdo que era amassado por
mulheres e cozido em fornos de barro.

Com os romanos, os fornos passaram a ser de alvenaria, idénticos a alguns fornos
ainda hoje existentes. No ano 30 a.C. ja existiam padarias organizadas de forma
corporativa, tendo o Imperador Trajano fixado o preco e o peso do pao.

Os padeiros formaram o colégio dos “Pistores”, uma espécie de elite profissional,
onde os filhos de padeiros apenas podiam casar entre si. O pdo em forma de anel,
dedicado ao Deus Jupiter, consagrava o casamento.

Ao longo dos séculos o pao tornou-se alimento indispensavel para grande parte
dos povos de todo o mundo, mas apenas a partir do séc. XIX surgiram técnicas
capazes de melhorar a qualidade do pao, sobretudo com a introducao de leveduras

selecionadas, permitindo melhor a sua digestao.

Hoje em dia, o pdo que consumimos é maioritariamente produzido com farinhas
provenientes de moagens industriais e, em Portugal, produzem-se mais de 140

tipos diferentes de péaes.
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A FERMENTACAO

Processo de transformacdo de uma substancia por acdo de microorganismos, vulgar-
mente designados por fermentos.
Existem dois processos de fermentacéo:
Processo indirecto, que pode ser obtido por intermédio de um isco puro, misto ou
esponja.
Por processo indirecto, através de levedura selecionada.
Processo indireto

Isco
As massas sao levedadas por leveduras cultivadas num pouco de massa que se deixa
em repouso de um dia para o outro, podendo ser refrescado diariamente adicionan-
do 4gua e farinha. O p&o fabricado por este processo caracteriza-se por ser um pao
de pouco volume, miolo escuro e sabor acido. Este isco é utilizado em quantidades
que variam de 1% a 10%.

Misto
Obtido através de isco e leveduras selecionadas.

Esponja
Faz-se um fermento com parte da farinha, duas ou trés horas antes da amassadura.
Processo direto

Levedura sele cionada
Utiliza-se apenas a levedura selecionada. Todos os componentes da receita sdo amas-
sados numa Unica vez.

A AMASSADURA

A amassadura consiste em ligar todos os ingredientes de uma massa panar, de modo
a obter uma pasta cujas propriedades plasticas e fermentativas sejam as adequadas
para que se obtenha um pao de qualidade.
Finalidade da amassadura:

Distribuir, de forma homogénea, todos os ingredientes.

Desenvolver o gluten formando a massa.

Permitir uma boa absorc¢ao de agua.

Insuflacdo de ar na massa.

Desenvolvimento da massa:

A massa forma-se através da absorcao da agua pela farinha, sendo o amido e o glu-
ten os principais responsaveis pela quantidade de dgua absorvida. O gluten absorve
duas a trés vezes o seu peso em agua e o amido absorve até 1/3 do seu peso em
agua.

O desenvolvimento do gluten confere a massa a plasticidade necessaria, formando
uma rede de alvéolos que se estende uniformemente por toda a massa.



Ao aproximar-se do ponto ideal de amassadura, a massa deve estar lisa e enxuta,
desprendendo-se facilmente das paredes da amassadeira.

Quando a massa se considerar amassada, deve permitir que se faca um “véu”, de-
vendo poder esticar-se sem rasgar, até criar uma pelicula fina e transltcida.

A COZEDURA

E o processo durante o qual a massa se transforma em pao cozido. Nessa transforma-
¢&o ocorrem muitos fendémenos fisico-quimicos que se manifestam em trés grandes
etapas:

12 Etapa:

No forno a massa aumenta rapidamente até aos 50 °C, os acUcares sdo transfor-
mados, pelas enzimas, em géas carbonico (CO2). A partir desse ponto, a maioria das
enzimas sao destruidas e a produgao de gas carbdnico cessa. Durante esse periodo a
massa aumenta de volume.

2? Etapa:

Dos 50 °C aos 80 °C, sob o efeito do calor, 0 gas carbdnico presente na massa dilata-
-se acentuando o desenvolvimento da massa e permitindo a formacao de alvéolos no
seu seio. Em simultaneo, as enzimas amilases transformam o amido em dextrinas e
maltose, promovendo desta forma a cor da cédea. Aos 70 °C o gluten coagula ces-
sando o desenvolvimento da massa.

37 Etapa:

Aos 170 °C, em conjunto com a reacao de outro tipo de acUcares juntamente com
proteinas (reaccao Maillard), os acUcares transformam-se em caramelo, dando-se ini-
cio a coloragao do péo. Na derradeira fase da cozedura do pao, uma grande parte de
agua e o gas carbdnico evaporam, permitindo que o pdo enxugue.

Temperaturas aconselhadas

5 Paes Paes Tempo

Peso : Paes . : B : . E

: . de mistura : com aglUcar @ aproximado

emmassa : de trigo S ! ]

. decenteio . oumalte : decozedura
709  245°C  240°C . 235°C  12min,
1209 . 235°C  230°C . 225°C . 15min,
2409 225°C . 220°C  215°C . 18min.
3009  220°C . 215°C  210°C . 25min.
4809 210°C  205°C . 200°C . 30min.
600g . 200°C  195°C  190°C .  35min.
90g . 190°C  185°C  180°C .  45min.

Hidratacdo média de 60%.
Quantidade de acucar superior a 5% ou quantidade de malte superior a 0,5%.
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155 | cacete

Baguette parisienne

Porgées: 6
Tempo: 180 min

Ingredientes:

1000 g ‘ Farinha T55
60c | Agua
309 ‘ Levedura fresca
129 | sal

Confecao:

1 Na amassadeira, misturar a farinha, o sal e incorporar a agua.

2 A 5 minutos do fim da amassadura, adicionar a levedura.

3 Dividir a massa em partes, formar bolas, cobrir com um pano himido
e deixar levedar durante 40 minutos.
4 Formar as baguetes.
5 Cobrir novamente com um pano humido e deixar levedar por 90 minutos.
6 Pré-aquecer o forno a 220 °C.
7 Levar a cozer durante 20 a 25 minutos, pelo menos, até o pao soar a oco

guando se bate no fundo.
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Porc¢bes: 5

Tempo: 180 min

Ingredientes:
1000 g | Farinha de centeio T85
60 cl | Agua
30 g | Levedura fresca
129 | Sal
10 g | Melhorante
100 g | Massa fermentada
Confecdo:

1 Colocar na amassadeira a farinha, o sal, o melhorante e a massa
fermentada. Iniciar a amassadura em velocidade lenta.

©W 00 N o Ui A W N

Incorporar a 4gua fria aos poucos.

A 5 minutos do fim da amassadura, incorporar a levedura.
Continuar a amassadura até a massa ficar lisa e enxuta.
Deixar estancar a massa durante 20 minutos.

Pesar a massa e dividir em empelos.

Tender no formato pretendido.

Colocar em tabuleiros e deixar a levedar durante 40 minutos

Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.

P3o de centeio |
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239 |



157

240

Pao de milho

Porcbes: 4

Tempo: 180 min

5504¢
250 g
200 g
85 cl
109
129

Ferver 55 cl de 4gua com o sal.
Depois de ferver, juntar a agua, a farinha de milho e mexer.
Deixar arrefecer.

Na amassadeira, juntar a farinha de milho escaldada, a farinha de trigo
e a farinha de centeio, colocando a restante 4gua aos poucos.

A 5 minutos do fim da amassadura, incorporar a levedura.
Depois de amassada, deixar a massa levedar durante 45 minutos.

Cortar a massa e dentro de um bagueador com farinha, apertar
a massa.

Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.

A 4gua para escaldar a farinha de milho deve ser em quantidade igual a quan-
tidade de milho usada.

Farinha de milho T70
Farinha de trigo T65
Farinha de centeio T70
Agua

Levedura fresca

Sal




Piao de mistura |

Porgées: 8
Tempo: 180 min

Ingredientes:
600 g | Farinha de trigo T65
400 g | Farinha de centeio T70
60 cl | Agua
30g | Levedura fresca
12g | Sal
10 g | Melhorante
Confecdo:
1 Colocar na amassadeira todos os ingredientes com excecdo da dgua
e da levedura.
2 Ligar a primeira velocidade durante 3 minutos para misturar bem
os ingredientes secos.
3 Adicionar 60% da agua e deixar a massa ligar.
4 Adicionar o restante da d4gua aos poucos até que a massa se encontre
com liga, elastica, faca véu e esteja enxuta.
5 Adicionar a levedura a 5 minutos do fim da amassadura.
6 Depois de amassada, deixar levedar durante 20 minutos.
7 Cortar em empelos e tender no formato pretendido.
8 Colocar num tabuleiro e deixar levedar durante 90 minutos.
9 Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.
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159 | Paode trigo branco (Vianinhas)

Porg¢ées: 10
Tempo: 180 min

Ingredientes:
1000 g ‘ Farinha de trigo T65
65c | Agua
40 g ‘ Levedura fresca
129 | sal
1049 ‘ Melhorante
Confecao:

1 Colocar na amassadeira a farinha, o sal e o melhorante.
Iniciar a amassadura em velocidade lenta.

Incorporar a dgua fria aos poucos.

A 5 minutos do fim da amassadura, incorporar a levedura.
Continuar a amassadura até a massa ficar lisa e enxuta.
Deixar estancar a massa durante 10 minutos.

Pesar a massa e dividir em empelos.

Tender os empelos no formato pretendido.

Colocar em tabuleiro e deixar a levedar durante 75 minutos

© 00 N o U1 A W N

Levar a cozer a uma temperatura de 250 °C.
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Pao de trigo escuro |

Porgées: 8

Tempo: 180 min

Ingredientes:

600 g | Farinha de trigo T150
400 g | Farinha de centeio T80
60 cl | Agua

30g | Levedura fresca
12g | Sal
10 g | Melhorante

Confecdo:

1 Colocar todos os ingredientes na amassadeira, com excecao da dgua
e da levedura.

2 Ligar a primeira velocidade durante 3 minutos para misturar bem
os ingredientes secos.

3 Adicionar 60% da agua e deixar a massa ligar.

4 Adicionar o restante da d4gua aos poucos até que a massa se encontre
com liga, elastica, faca véu e esteja enxuta.

Adicionar a levedura a 5 minutos do fim da amassadura.
Deixar levedar durante 20 minutos.
Pesar a massa, dividir em empelos e tender em forma de cacete.

Colocar em tabuleiro e deixar a levedar durante 90 minutos

O 00 N o U

Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.
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. Pao integral

Porg¢ées: 10
Tempo: 180 min

Ingredientes:

1000 g | Farinha de trigo T150

70c | Aqua
30 g | Levedura fresca
12g | Sal

10 g | Melhorante
10 g | Glaten em pd

Confecéo:

1 Colocar na amassadura a farinha, o sal, o melhorante e o gltten.
Iniciar a amassadura em velocidade lenta.

Incorporar a dgua fria aos poucos.

A 5 minutos do fim da amassadura, incorporar a levedura.
Continuar a amassadura até a massa ficar lisa e enxuta.
Deixar estancar a massa durante 15 minutos.

Pesar a massa e dividir em empelos.

Tender no formato pretendido.

Colocar em tabuleiros e deixar a levedar durante 60 minutos

O©W 00 N o U1 A W N

Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.




Porg¢ées: 10

Tempo: 180 min

1000 g | Farinha de trigo T55
60 cl | Agua
40 g | Levedura fresca
129 | Sal
10 g | Melhorante
509 | Leite em po
30 g | Margarina para massas
200 g | Massa fermentada 4
Cobertura: 20 cl
250 g | Farinha de arroz 409
30 g | Acucar 259

Pao tigre

Oleo

Agua

Levedura fresca
Sal

Colocar os ingredientes secos na amassadeira e ligar a primeira velocidade
durante 3 minutos para os misturar bem.

Adicionar os restantes ingredientes, exceto a levedura.

Adicionar 60% da &gua e deixar a massa ligar.

Adicionar o restante da d4gua aos poucos até que a massa se encontre
com liga, elastica, faca véu e esteja enxuta.

Adicionar a levedura a 5 minutos do fim da amassadura.

Depois de amassada, deixar levedar durante 15 minutos.

Dividir a massa em empelos, colocar num tabuleiro e deixar levedar
durante 50 minutos.

Preparar a cobertura, colocando todos os ingredientes num recipiente
inox. Ligar com varas e deixar levedar.

10 minutos antes de enfornar, com o auxilio de uma trincha, pincelar
os empelos com a cobertura.

Levar a cozer a uma temperatura de 240 °C.
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163 Pizza

Porcbes: 4

Tempo: 90 min

1000 g | Farinha de trigo T65
50 ¢/ | Agua morna
30 g | Levedura fresca
12g | Sal
20 g | Farinha para tender

Num recipiente, dissolver o fermento em 13 cl de dgua e adicionar
cerca de 100 g de farinha.

Trabalhar esta massa e deixar descansar por 20 minutos coberta

com pelicula.

Numa superficie de trabalho, peneirar a restante farinha, fazer uma
estanca no centro, adicionar a massa do fermento dissolvido e,

aos poucos, a restante dgua morna.

Amassar tudo com as maos até formar uma bola lisa. Se necessario,
adicionar mais farinha e trabalhar a massa.

Fazer uma bola e deixar descansar num recipiente coberto durante
60 minutos ou até que a massa duplique de volume.

Em seguida, trabalhar a massa vigorosamente por mais 10 minutos.
Dividir a bola em quatro bolas iguais (para pizzas de tamanho médio)
e deixar levedar por mais 60 minutos.

Quando a massa esta pronta para tender, com as méos, estender

até ficar com 0,5 cm de espessura e uma forma arredondada.

Untar um tabuleiro com azeite, colocar as bases de massa e guarnecer.
Levar ao forno a uma temperatura de 280 °C.

Todas as pizzas levam obrigatoriamente como guarnicao o tomate bem maduro,
sem pele e sem sementes, cortado grosseiramente. Os restantes ingredientes
530 0s que a imaginacao e gosto ditar. No entanto, atendendo a sua origem na
cidade de Népoles, as pizzas mais famosas sdo a Pizza alla Napoletana (ancho-
vas, mozzarella, azeite e oregaos) e a Pizza Margherita (mozzarella, folhas de
manjericao, azeite, sal e pimenta).
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A terminologia usada na area técnica da pastelaria, provem de um conjunto de ex-
pressdes regionais, nacionais e internacionais que foram entrando progressivamente
e ao longo dos tempos no vocabulario técnico deste setor de trabalho.

As palavras e termos que se seguem, sdo c6digos e conceitos de referéncia generali-
zada, que devem ser apreendidos, assimilados e usados no desempenhar de tarefas,
na execucao de fichas técnicas e na comunicacdo com os pares ou demais elementos
da brigada de trabalho.

Abrilhantar — Dar a uma preparacdo mais valor e beleza com gelatina, ovo, mantei-
gas ou outras gorduras.

Almofariz — Recipiente onde se esmagam, com um pildo diversos produtos.

Amassar — Trabalhar uma massa mediante a utilizacdo das maos ou de maquina para
o seu fortalecimento.

Améndoa filada — Améndoa pelada torrada ou nao cortada em filetes.

Aparar — Ornar, embelezar, endireitar ou tornear eliminando as partes supérfluas,
para lhe dar uma forma apropriada ou elegante.

Aparelho — Mistura de vérios ingredientes que constituem a base de uma preparacao
culindria; o mesmo que preparo.

Arear ou trabalhar em areia — Misturar manteiga e farinha, esfregando-as entre os
dedos, de modo que a mistura fiqgue com uma consisténcia de pao ralado. Também
acontece quando se pretende tirar um ponto de aclcar e ndo ha o cuidado de limpar,
sobretudo o que fica agarrado as paredes do utensilio, que comeca a queimar antes
gue o agucar atinja o ponto.

Aromatizar — Incluir um aroma numa prepara¢do com a finalidade de a enobrecer.

Banho-maria — Método de coser ou derreter géneros alimenticios sobre um recipien-
te com agua a ferver.

Barrar — Untar ou cobrir de manteiga, de recheio ou de puré numa camada relativa-
mente espessa.

Bater — Ato de agitar uma mistura; misturar energicamente um elemento ou uma
preparacao modificando-lhe a consisténcia, o aspeto ou a cor.

Boquilhas — Pequenos cones (inox) lisos ou estriados e de diametros variados que se
colocam no saco de pasteleiro.

Cacarolete — Tacho de cobre com cabo.

Caramelizar — Transformar actcar em caramelo aquecendo-o em lume brando; pas-



sar certos bolos por acticar em ponto de caramelo; cobrir o fundo de algumas formas
com agucar em ponto de caramelo.

Castelo — Natas ou claras batidas fortemente para Ihes aumentar o volume.

Chinés — Passador conico munido de um cabo; modelo de coador, em forma de
cone, frequentemente utilizado na pastelaria.

Clarificar — Tornar limpida e clara uma substancia turva; operacdo que consiste em
dar transparéncia.

Clarificar manteiga — Leva-la a estufa ou calor, até separar o soro da gordura, para
realizar algumas elaboracdes que assim o requerem.

Coador — Utensilio composto por haste e base cilindrica, tipo crivo, que permite nas
cocgoes, separar géneros sélidos da parte liquida.

Concha - Utensilio composto por haste e base concava que permite transpoér liquido
de um recipiente para outro.

Corante alimentar — Substancia aditiva, sélida ou liquida, que tem como objetivo,
sobretudo, alterar a cor de um alimento.

Corta massas — Utensilio em metal ou plastico, com vérias configuragdes, que serve
para cortar massa com determinada configuracao.

Descarocador — Objecto apropriado para a extracao de carocos de frutas.
Desenformar — Retirar de uma forma o resultado de uma confecéo.

Ebulicdo — Ato de ferver.
Embeber — Impregnar certos bolos com um xarope ou bebida alcodlica.
Empelos — Porcionamento de uma massa base.

Emulsionante — Substancia que colabora na ligacdo da d4gua com a gordura, torna
a textura mais fina e melhora a inclusao do ar.

Enfarinhar — Lancar farinha sobre uma superficie para evitar que a preparacao se
pegue.

Envolver — Misturar ingredientes cuidadosamente, sem bater.

Escaldar — Submeter uma substancia, durante alguns segundos, em agua a ferver.

Escumadeira — Utensilio composto por haste e base plana perfurada, normalmente
cilindrica, que serve para misturar alimentos e retirar a espuma de coccoes.

Esfarelar — Reduzir a migalhas.
Espatula - Utensilio espalmado em forma de faca e sem fio cortante.

Espessante — Aditivo alimentar, constituido, sobretudo, por hidratos de carbono.
Quando adicionado a um alimento liquido aumenta a sua viscosidade.

Espremedor — Utensilio usado para obter um liquido ou um puré a partir de ingre-
dientes sélidos.
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Esséncia — Substancia aromatica concentrada, utilizada para acentuar o gosto de
um preparado.

Estabilizante — Substancia também conhecida por gelificante, tem como objetivo
ajustar a densidade dos alimentos, ajudar a incorporacao do ar, melhorar a textura e
a estabilidade do alimento durante a sua conservacgao.

Estanca — Cova aberta num elemento sélido.

Estamenha ou Etamine — Pano especial para passar molhos e caldos.

Fécula - Farinha branca extraida das raizes ou tubérculos de certos vegetais; amido.

Fintar — Levedar; deixar descansar uma massa com fermento a uma temperatura
amena para que as enzimas se possam multiplicar aumentando de volume.

Flamejar — Regar um preparado com alcool e pegar-lhe fogo.

Flordes — Pecas pequenas de massa folhnada em forma de tridangulos ou losangos,
pinceladas com ovo.

Fondant — Composicdo de aclcar pilé com agua, limao e glucose, que depois de
atingido o ponto, se trabalha até ficar branco e opaco. Reserva-se para cobrir bolos,
amornando-o ligeiramente no seu emprego.

Formas — Utensilios onde se cozem, no forno ou em banho-maria, pudins, doces e
recheios.

Forrar - O mesmo que encamisar, apenas com a diferenca que, neste caso, serd
sempre utilizado um recheio de carne ou de peixe; tapar a parte interior da forma ou
0s arcos com massa ou papel.

Ganacha ou Ganache — Creme de pastelaria a base de chocolate, manteiga e natas.

Gelatina — Substancia incolor, extraida dos o0ssos e cartilagens de animais, bem como
de certas algas.

Glacear — Dar uma cobertura brilhante aos alimentos, pincelando com leite ou ovo
antes ou depois de confecionados.

Granular — Formar pequenos grumos; também se emprega em relacdo ao acgtcar
cozido que tende a cristalizar e a ficar turvado.

Gratinado — Crosta dourada que se forma a superficie de um alimento sob acédo de
calor.

Grau Baumé — Medida de densidade dos liquidos com o acucar; classificacdo que
determina a densidade de sais de uma solugao avaliada com um pesa-xaropes.

Incorporar — Juntar um elemento a um preparado e mistura-lo delicadamente.

Infusdao — Maceracdo de uma substancia aromatica num liquido escaldante.



Lar — Solo do forno ou da chaminé.

Levedar — Consiste em fazer aumentar o volume devido a fermentacdo de uma mas-
sade pao, de brioche, de savarin ou de baba, que provoca a formagao de gas carbonico.

Levedura — Fungos microscopios utilizados para fermentacdo das massas levedadas.

Ligar — Dar uma certa consisténcia (espessura) a um liquido ou preparagao através
de ingredientes especificos, chamados elementos de ligacdo (ovos, matérias gordas,
cereais ou féculas), por meio de procedimentos diferentes, com o objectivo de lhes
conferir a untuosidade e consisténcia necessarias.

Macerar — Molhar, durante mais ou menos tempo, elementos crus, secos ou conser-
va, num liquido que podera ser 4lcool, licor, vinho, xarope ou mistura agridoce, para
que este os impregne do seu perfume.

Massa fermentada — Produto obtido da sobra da massa do dia anterior. Utilizada
com a intencdo de melhorar o processo de fermentacao; sabor do pao.

Melhorante — Composto quimico que se destina a melhorar as propriedades plasti-
cas e elasticas da massa.

Moldes — Recipientes de formatos e dimensoes diversas que se destinam a dar forma
a preparagdes. Em pastelaria, existe um conjunto de termos particulares inerentes a
profissao.

Napar — Recobrir com molho ou geleia.

Obreia — Papel hostia.

Patao — Porcao de massa que descansa antes de terminar a sua confecao.
Peneirar — Ato de passar farinhas, aglicar ou outros ingredientes por uma peneira.
Perfumar — Ligar alguma esséncia ou licor para aromatizar.

Pesa-xaropes — Utensilio que se destina a medir a densidade dos pontos de agucar.
Polvilhar — Forma de adicionar agucar ou farinha em modo de chuva e por igual.

Ralador — Utensilio para extrair finamente a casca de frutos.

Raspador — Espatula retangular de cantos arredondados, de borracha maleavel,
montada num cabo, utilizada para rapar os restos de uma massa.
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Rechear—Encherointerior de um produto alimentar com outro produto ou um aparelho.
Reducao — Concentracdo ou espessamento de um liquido ou de um molho, por
ebulicdo e evaporacao de certos elementos.

Rolo da massa — Utensilio cilindrico, geralmente macico e liso, que serve para esten-
der as massas com um movimento de vaivém.

Rosacea — Enfeite com cremes, espremido por saco de pasteleiro e boquilha de
feitios, em forma regular e redonda, assemelhando-se a uma rosa constituida pelo
dentilhado produzido ao espremer a massa.

Saco pasteleiro — Aparelho de lona em forma de cone, onde se adapta uma boqui-
lha e com que se tendem ou decoram bolos.

Salpicar — Em pastelaria, deitar umas pitadas de farinha em cima das bancadas de
trabalho ou numa forma para evitar que a massa fique colada; o mesmo que enfa-
rinhar.

Sauté — Cacarola de paredes baixas, vulgarmente conhecida pelo nome de frigideira
de ferro.

Sifao — Garrafa de aluminio que contem, sob pressao, um liquido com gés carbénico.

Tender — Depois da massa pronta, dividi-la aos bocados e dar-lhe a forma desejada;
estender, tender o pao; enformar certos recheios ou aparelhos a mdo ou com saco
pasteleiro e boquilha.

Termémetro — Instrumento que serve para medir a temperatura de um sélido, de
um liquido ou de ambiente. A graduacao é feita em graus Célsius, segundo uma
escala variavel.

Triturar — Reduzir a pd; pulverizar, esfarelar, moer.

Varas — Batedores de arame.

Xarope — Mistura de acticar com &gua ou sumo de fruta, feita a frio ou a quente e
gue podera ser aromatizada.

Zeste ou zesto — Casca exterior, colorida e perfumada dos citrinos. Permite separar
a parte branca da pele.
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