AGRUPAMENTO DE ESCOLAS

PINHEIRO E ROSA

Ficha Técnica para Uso Académico

Codificacao I:I

Nome

Bolo de Tacho (Monchique)

Continente| Europa

Pais

Portugal

Regido| Algarve

Classe Bolos

Tempo Preparacdo 15' Tempo Confeccgdo 180
N.© Produto Quantidade | Ynidase | /f(‘;s/tgni (T:gst:: Observagbes
1 |Farinha de Milho 0,250 Kg 1,00 € 0,25 €
2 |Agucar Branco 0,200 Kg 0,65 € 0,13 € ou mascavado
3 |Mel 0,030 Kg 9,00 € 0,27 €
4 |Chocolate em pd 0,012 Kg 7,28 € 0,09 €
5 [Canela pau 0,002 Kg 79,00 € 0,16 €
6 [Cacau em po 0,012 Kg 15,00 € 0,18 €
7 | Erva-doce (moida) 0,012 Kg 23,00 € 0,28 €
8 |Erva-doce (grao) 0,005 Kg 23,00 € 0,12 €
9 |Azeite VE 0,020 Kg 3,89 € 0,08 €
10 |Banha Branca 0,060 Kg 3,07 € 0,18 €
11 |Canela em po 0,050 Kg 12,00 € 0,60 €
12 |Limao 0,200 Kg 1,89 € 0,38 €
13 |Agua 1,000 L
14 | Sal Marinho (Algarve) 0,005 Kg 0,89 € 0,00 €
15
16
17
18
19
20
Custo Total| 2,71 €
INDICAGOES DE EMPRATAMENTO Valores por dose
Kcal 347
Proteinas (g) 3,0
Lipidos (g) 12,2
Glicidos (g) 56,2
Fibra (g) 4,9
N.° Acgao Produto Temperatura| Tempo Observagoes
1 Infusionar (chd) Erva-doce (grao)
2 Limdo (casca) de preferéncia com 24h
3 Canela (pau)
4 Juntar Farinha Milho
5 Agucar
6 Escaldar ¢/ "cha" mexendo sempre
7 Adicionar Banha
8 Sal
9 Mel
10 Chocolate em po
11 Cacau
12 Erva-doce (moida)
13 Mexer bem
14 Untar tacho ¢/ Banha
15 Adicionar Azeite
16 Verter preparado até 3/4 do tacho
17 Adicionar azeite um fio no centro
18 Cozer 190°C 120’
19 Desenformar
20
21
22
23

Impresso a 12/03/2021



Ficha Técnica para Uso Académico

Codificagao I:I

\m Nome Sopa Fria de Ervilhas com Salicornea
Continente| Europa Pais| Portugal Regido| Algarve
Por(;6 Classe Sopas
Tempo Preparacdo 10' Tempo Confecgdo 20
N.° Produto Quantidade Ll;':(rla:; L /(l:(f/tﬂni ?;:tatl) Observagoes
1 [Alho Francés 0,050 Kg 1,99 € 0,10 € Juliana
2 |Talo Aipo 0,035 Kg 1,99 € 0,07 € Laminado
3 |Cebola 0,050 Kg 0,99 € 0,05 € Picada
4 [Azeite VE 0,012 L 3,85€ 0,05 €
5 |Ervilhas 0,200 Kg 0,99 € 0,20 €
6 |Sal Marinho (Algarve) 0,005 Kg 0,89 € 0,00 €
7 |Agua 0,400
8 [Hortela 0,005 Kg 15,00 € 0,08 €
9 |Salicornia 0,005 Kg 13,00 € 0,07 €
10 [Pimenta Branca Moinho 0,001 Kg 20,70 € 0,02 €
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
Custo Totall 0,63 €
INDICAGBES DE EMPRATAMENTO Valores por dose
Kcal 169,9
Proteinas (qg) 6,3
Lipidos (g) 6.6
__ Glicidos (g) 21,4
Fibra (g) 6,6
N.° Acgao Produto Temperatura| Tempo Observagoes
1 Saltear Azeite
2 Alho Francés
3 Talo Aipo
4 Cebola
5 Ervilhas
6 Temperar Sal pode substituir-se por salicornia
7 Pimenta
8 Cobrir ¢/ Agua
9 Cozer
10 Adicionar Hortela
11 Triturar aparelho
12 Rectificar temperos
13 Arrefecer
14 Servir
15 Guarnecer ¢/ Salicérnia
16
17
18
19
20
21
22
23

Impresso a 12/03/2021
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Ficha Técnica para Uso Académico



AGRUPAMENTO DE ESCOLX Nomel

e
e
B

Codificacao

Chicharos com carapaus

Continente

Regido| Algarve

Classe|__peices |

il L1

Tempo Preparacao 20' Tempo Confecgao 50'
N.o Produto Quantidade | Unidade e e Observacdes
L/Kg/uni| L/Kg/Uni Total
1 |Chicharros Secos 1,000 Kg 4,00 € 4,00 € demolhados (24h)
2 |Alho Seco 0,020 Kg 6,99 € 0,14 € picados
3 |Cebola 0,300 Kg 0,99 € 0,30 € Juliana
4 |Pimento Verde 0,100 Kg 2,49 € 0,25 € Juliana
5 |Pimento Amarelo 0,100 Kg 2,99 € 1,50 € Juliana
6 |Pimentos Vermelho 0,100 Kg 2,99 € 0,45 € Juliana
7 |Tomate Maduro 0,500 Kg 1,79 € 1,79 € Filete ¢/ pele
8 [Cebola Roxa 0,150 Kg 1,99 € 0,08 €
9 [Carapau gratido 1,000 Kg 2,99 € 0,06 €
10 |Azeite VE 0,040 L 3,89 € 0,02 €
11 |Sal Marinho (Algarve) 0,020 Kg 0,89 € 0,04 €
12 |Pimenta Preta Moinho 0,005 Kg 15,90 € 0,32 €
13 [Horteld 0,050 Kg 15,90 € 3,18 €
14 |Colorau 0,020 Kg 9,50 € 0,95 €
15 |Vinho Branco 0,200 L 3,00 € 0,30 €
16 [Salsa 0,01 Kg 3,99 € 0,04 € picada
17
18
19
20
Custo Totall 13,41 €
Custo p/ porcdo 1,68 €
~ Valores por dose
INDICACOES DE EMPRATAMENTO Keal 6992
Proteinas (g) 60,4
Lipidos (g) 11,3
Glicidos (g) 88,9
Fibra (g) 35,9
il N.° Acgdo Produto Temperatura| Tempo Observacgoes
1 Cozer Chicharos descartar agua
2 Refogar Azeite
3 Cebola
4 Cebola Roxa
5 Pimentos
6 Adicionar Alho
7 Tomate
8 Chicharos
9 Colorau
10 Temperar Sal
11 Pimenta
12 Refrescar Vinho Branco
13 Adicionar Carapaus
14 Rectificar temperos
15 Polvilhar Salsa
16 Servir
17 Guarnecer ¢/ Hortela
18
19
20
21
22
23
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