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13 Ficha técnica operacional de cozinha
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Mitodo de confegio

1 Love 20 lume um tacho com égua abundante, deixe ferver & mergulhe o polo na 3843 trés
2. Depois, deixe o polvo dentro do tacho acosinhar durante 40 minutos.

3. Leve 20 lums outra tacho com dgus & deie faver.

2 Junte 3 avas lavadas, tempere de sl @ dexe corinhar até fcaram bem condas, depois
5_Escorra o poivo, descasque trés dents de alho em rodelas defte-0s para um tacho.

6 Junte metads do szaie » deixe aquecer até o5 alhos ficarem douradinhos

7. Acrascante o ramo do tomilho, uma pitada de pimentio-doce e, no im,  poio.

8 Tape e desigue o lume.

9_Pigue o resto o alhos & dete-os para um tacho. De seguida, arescente @ deixe-0 3quecer.
10.Junte 3 faves @ misture bem, Acrescente vinsgr, rama 3o aho icado ¢ misture.
11,52 0 polvo em cima das favas, regue com o s2ite  acompanihe com o5 ovos coridos.

“Dioxido de enxofre e sulftos

Moluscos
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19 Ficha técnica operacional de cozinha

Iguaria: Polvo de Santa Luzia com esmagada de favas

osepa 2

|

a1

Receita Bruta

Prego de Venda

4981 6,251
PYP Ffcio Food Cost .
7061 53,33
Quantdade

Ingredientes: Unidades [ Quantidade T pego [ Custo
Fele, Ka.|..0200 ETEETH 2]
Fauas dessassass Ko 00 T 7]
i, Ka 608 XTI R
Ceboiriia Ka TG00 400005
Tomiho <550 Ka 000z TN )
Pimentéa decs KT 0002 T )
Hzste iy 001 LTI )
Ginagrs [t} 6010 (XTI A1
[e Un ¥ ORI AT
Sl Ka 002 (5T )
Fimaria Ka 000 LN )
Cantarhas Ka 000 R TN )
Chewnon snshida vgal Ka 0008 LT 7]
Hiocels segerariana e Ka ] 0008 LT 7]
001
G001
001
G001
001
G001
001
G001
001
G001
001
0001
G001
001
(i
Total AT





image1.png




image2.png
Método de confegdo

Bolo
1. Juntar e peneirar a farinha, a canela, o sal, o fermento e o bicarbonato de sédio numa taca
2.Em outra taga adicionar o azeite, os ovos, o mel, o café e  baunilha & mexer bem.

3. Juntar os secos & continuar a bater bem,

4. Levar a forno pré aquecido a 1802C por 30 minutos em forma forrada com papel vegetal
Crocante de Alfarroba com Laranja

1. Juntar os ingredientes num processador e mexer muito bem.

2. Retirar para tabuleiro com papel vegetal, ou para moldes de silicone.

5. Cozinhar em forno Solar a 1202C por 60 minutos

Topping de cascas de cenoura com laranja.

1. Higienizar as cascas de cenoura & colocar em sauté com um pouco de azeite.

2. Deixar cozinhar em lume brando.

3. Juntar o mel e deixar cozinhar mals uns minutos.

4 Deixar repousar e usar.

Negeneos |

Ovos, améndoa (Podie conter vestigios de outros frutos secos)

el
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Iguaria: Bolo de Mel do Algarve com molho de mel, laranja e cascas de cenoura
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Mitodo de confegio

Coetho:
1. Comacemos por dascascar os slhos  de fesar com sles & o 53, um bos paps.

2 Tempera-se ent3o o coslho com esta papa esfregada no dio cujo & dexa-52 repousar de um
aiapara o outro.

3 Limpe o axcesso de aos @ a1 o coslho @ cubra o coslho com o toucinho em fatias,
prendando com  sjuca de plitos ou de um cordelnho.

2. Leve 20 forno pré-aquecido a 2004C & deve 3ssa o tostar durante cerca de 50 minutos 3 1
hora & meis;retir da foro = daixe arrfecer.

5.Num copo trituradr, mistura s folhas de cosnitros com os dentes de sno, o szete, 0531 €0
Vinagre & emulsione bem; reserve.

6.Dasfie cudzdosamente o osiho & pique-0 com o toucinho Mo inamente.

7. Envolva no molho qus scabou de fezer, crescants uma pitads ce sl & vinsgre 3 o5t0 8
Puré:

2. Num tacho com um generoso fo de isit, amlsa  cebols bem picada com ura folha de
lauro & screscente-ine os espargos escaldados & mpos, o nabo corado &m cubos paquencs, 3
batata s um pitac de sal daixe amelecar, mexenda ocasionalments & adiions por fim 2
mcE verde descascad & descarogad.

2. Acrescente 3 4gua s tape o tacho; dexe corinhar até poder fazer um pur

3. Escorr tudo muito bam e trabalne um puré asim mas para  firme.

% Tempere com um pouca de 53 & transfirapara um ssco de pastlair.

Empratamento

L Faga copinhs pequerinas de massa quebrada e rachsle-0s com o puré & por ima disporha
com uma porsio do coalho . Cristévdo.

2.Brasee o coalho & gusrnaa com coentros.

Espuma de Batata Doce:

1 Cozer a batatasdoces com égus & reduir 3 puré.

2 suntar oresto dos ingrediintes & triturar té ter uma mistura homogénes.

3 Passar a mistur por um passador.

2 Colocar a mistura numa garafa de o  introduza 3 garafas de azoto

5. Mantenha s mistra quents.

a
Dioxido de enyre e sulfits
Leie ¢ derivados

Soja
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