GASTRONOMIA



Todas as receitas foram desenvolvidas com a
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disciplina de GASTRONOMIA, docente e
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A manteiga € um dos ingredientes mais usados na
cozinha. Os registros mais antigos que se tem sdo de
2000 A.C., em murais de tumbas egipcias, ha também

algumas citacdes na biblia como por exemplo, nos
trechos de Abrado e Isaias. Mas a forma da manteiga
como a gente conhece atualmente sé surgiu no século
7 A.C. com o povo xiita. O leite usado néo era de vaca,

mas sim de égua. Hoje, a manteiga que a gente
consome é feita da nata do leite de vaca. _I

Madeiga com Jomade Seco o Manjoricio

Ingredientes:

200g de Manteiga Sem Sal em ponto pomada

2 Colheres de Sopa de Tomate Seco bem picadinho

2 Colheres de Sopa de Manjericao bem picadinho ou 1 Colher
de Sopa de Manjericao Seco

Sal e Pimenta do Reino a gosto

Instrucoes:

1° Misture a manteiga com o tomate seco e 0 manjericao.

2° Temperar com sal e pimenta do reino.

3° Dispor a mistura em uma folha de papel manteiga e enrolar,
fechar bem as pontas.

4° Refrigerar por, pelo menos, 1 hora.

5° Esta pronto, servir com torradas ou com fatias de pao, como
preferir.







A Salada Caprese,tem sua origem na Italia, na regido de Campania.
Nesta regido, tem um golfo, chamado Golfo de Napolis e, 14, tem a
ITha de Capri. A histdria, no entanto, que acompanha as origens
tem muito valor, pelo menos trés historias foram encontradas
sobre a sua invenc¢ao na Ilha de Capri, uma das mais conhecidas é
a de um construtor de Capri, que havia criado a salada por gostar

muito de comida com as cores da Italia.

Pesto também é italiano, originario de Génova, na Liguria, norte
da Italia. O nome do molho tem origem no verbo italiano "pestare",
que significa macerar. O pesto nasceu da vontade dos genoveses de
valorizar o produto-simbolo da provincia: o manjericdo

%&%«9 Pesio

Ingredientes:

1 Dente de Alho descascado

Y2 Xicara de Cha de Folhas de Manjericao fresco
2 Nozes

2 Colheres de Sopa de Queijo Parmesao ralado
¥4 de Xicara de Cha de azeite

Sal e Pimenta do Reino moida na hora a gosto

Instrucoes:

1° No pilao, triture os ingredientes, adicionando na seguinte ordem:
alho com uma pitada de sal, folhas de manjericao, nozes, queijo e,
por ultimo, misture o azeite. Tempere com sal e pimenta do reino.
2° Pique bem todos os ingredientes e misture numa tigela. Uma
opcao é bater no mixer.

3° Tempere com um pouco de pimenta do reino, transfira o molho
para um pote de vidro esterilizado com fechamento hermético,
reserve e prepare a salada.




Sadaco Cappvese

Ingredientes:

| kg de Mucarela de Bufala
S Tomates

6 Folhas de Manjericao
Sal e Azeite a gosto

Instrucoes:

1° Numa tabua, corte a mucarela em fatias de 0,5 cm. Transfira para
uma tigela, tempere com sal e reque com um fio de azeite. Com
uma colher, misture as rodelas delicadamente. Reserve.

2° Corte também os tomates em fatias de 0,5 cm. Transfira para um
escorredor de macarrdo e tempere com uma pitada de sal. Com as
maos, misture os ingredientes e deixe escorrendo enquanto prepara
o molho.

3. Na hora de servir, faca uma pilha alternado 4 fatias de tomate
com 4 fatias do queijo em cada prato. Entre as fatias, espalhe um
pouquinho de molho pesto. Decore com as folhas de manjericao e
sirva a seguir. Se preferir, arrume as fatias numa travessa, formando
uma escama. Decore com as folhas de manjericao e sirva o molho a
parte.







Foi na Grécia antiga que a Torta surgiu. Ela era uma oferenda que
os humanos ofereciam a Deusa Artemis, divindade ligada as
colheitas, a natureza, a caca e a fertilidade, o oferecido a deusa
grega era redondo, tendo uma ligacdo com a lua. Nos dias de hoje, é
um alimento cozido ao forno e diferentes recheios, formas e
tamanhos.

O alho-porro ou alho-poro é um vegetal que pertence a mesma
familia que as cebolas e os alhos. Em vez de formar um bulbo
arredondado, como a cebola, o alho-pord produz um longo cilindro
de folhas encaixadas umas nas outras, esbranquicadas na zona
subterranea, sendo esta a parte das folhas a mais utilizada na

culindria. |

Tostw de Qllo Poyd

Ingredientes:

05 Ovos

03 Colheres de Sopa de Requeijao Light

03 Colheres de Sopa de Farelo de Aveia

01 Colher de Sopa de Fermento em PO

04 Alhos Poros

50g de Palmito

Temperos: Sal e Pimenta do Reino (a gosto)
200ml de Creme de Leite Fresco sem lactos
50g de Gergelim Preto

200g de Queijo Mucarela

Instrucoes:

1° Bata no liquidador os ovos, o0 requeijao e o farelo de aveia. Bata
até ficar homogéneo e acrescente o fermento, misture com uma
espatula.

2° Em uma panela refogue o alho por6 com um fio de azeite por uns
3 minutos, em seguida acrescente o creme de leite e o palmito,
deixe apurar por uns 2 minutos. Ajuste o sal e a pimenta

3° Em um refratario que possa ir ao forno, coloque metade da massa
(bem liquida mesmo), o alho pord todo, e umas fatias de mucarela e
o restante da massa por cima. Decore com o gergelim preto.

4° Mande pro forno pré-aquecido 200°C por 30 minutos ou até

dourar e esta pronto.






A receita chamada "Mujica de Peixe" é um prato
tradicional do Amazonas, regido Norte do Brasil, e é
servida como entrada do prato principal da cozinha

local. Geralmente, é aproveitado aquele pedaco de
peixe assado que tenha sobrado da refeicdo anterior.
Uma mistura de peixe com mandioca, surgiu a
"Mujica", palavra de origem indigena que significa “o
que vem do rio com mandioca”.

Mepivn de Peive

Ingredientes:

4 kg de Filé de Peixe em cubos

2,5 kg de Mandioca Cozida em cubos
2 Cebolas média picada

2 Alhos amassado

2 Pimentdes Vermelho em cubos

2 Pimentoes Verde em cubos

2 Lata de Molho de Tomate

1 Vidro de Leite de Coco :
Sal, Salsa, coentro e cebolinha a gosto
1 Limao '

Instrucoes:
1° Tempere o peixe com alho, sal e [imao, e reserve.
2° Leve ao fogo em uma panela o Oleo e alho até dourar.
Acrescente a cebola, deixe murchar, acrescente os pimentdoes e 0o
molho de tomate. Deixe por 1 minuto.
3° Acrescente a mandioca cozida com a agua e deixe ferver.
4° Por ultimo coloque o peixe, deixe cozinhar mais um pouco,

acerte o sal e acrescente o cheiro verde e o leite de coco. E esta
pronto, 6timo para comer com arroz branco e farofa.
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