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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

O Trabalho de Concluséo de Curso I, denominado © Gastronomia
francesa: uma adaptacéo de pratos classicos franceses sob uma perspectiva de
alimentos regionais funcionais”, teve como objetivo apresentar adaptacdes de
alguns preparos da cozinha francesa utilizando-se de insumos regionais e
funcionais. Foirealizada uma anélise sensorial no primeiro TCC e levando-seem
consideragao as avaliagdes feitas, o TCC |l tem como objetivo geral realizar a
execucdo de um dos pratos considerando as modificacfes sugeridas pelos
avaliadores.

A Franca é considerada o bergco da gastronomia mundial, pois até os dias
de hoje ela é referéncia quando trata-se de cozinha profissional, devido suas
técnicas e receitas classicas. A partir do século XVII que este pais comegou a
sua expansao dentro da gastronomia e comecou a ditar as regras da boa mesa,
comecando assim, a tornar seus métodos e técnicas de preparo a base da
cozinha que conhecemos hoje (FREIRA; CHAVES, 2017).

Isso tudo ocorreu devido a predilecéo do rei Luis XIV por uma boa comida
e um bom servi¢o, 0 que acarretou o estimulo aos cozinheiros da época para
deixarem de vez os excessos da culinaria medieval. Foi este rei quem conferiu a
gastronomia a supremacia nacional e devido a isso, a Francga iniciou um largo
periodo de hegemonia gastronémica.

Com o aumento significativo do consumo de acucar na Europa, entre 0os
séculos XVI e XVIII, a confeitaria francesa comecou a sofrer algumas mudancas
significativas, pois, anteriomente, era utilizado somente mel para adocar as
preparagdes (FLANDRIN; MONTANARI, 2020). Outro fato importante que
ajudou a estabelecer novas modificacfes e invencdes dentro da confeitaria
francesa, foi o casamento em 1533, entre Catarina de Médici e Henrique ll, pois
a mesma trouxe consigoalguns habitos e costumes alimentares que ndo haviam
na Franca, transformando assim boa parte da gastronomia francesa.

Uma das invencdes culinarias criada no final da Idade Média e inicio da
Idade Moderna, de acordo com McGee (2014) foia massa choux, massa essa,
base de alguns doces como profiteroles, croquembouche, éclairs e as carolinas
(WRIGHT; TREUILEE, 1996). Tendo o profiterole como um doce classico francés

optou-se, para a realizacéo desse trabalho, por realizar a adaptacdo do mesmo



com ingredientes funcionais e brasileiros, agregando o arroz e seus derivados, 0
coco e seus derivados, a cumaru, a manga e a erva mate.

Segundo o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014, p.15) “a
ingestdo de nutrientes, propiciada pela alimentacao, € essencial para a boa
saude. Igualmente importantes para a salde sao os alimentos especificos que
fornecem os nutrientes”. No contexto atual da saude publica, a relevancia dos
alimentos funcionais e seus compostos bioativos esta diretamente associada ao
entendimento de como a nutricdo e sua ciéncia se transformou ao decorrer dos
anos, como afirmam Elias; Pimentel; Philippi (2019). Além das propriedades
nutricionais basicas, os alimentos funcionais devem ser benéficos. Eles sédo
caracterizados por oferecer varios beneficios a saude, além do valor nutritivo
inerente a sua composic¢ao quimica (BARRETO, 2009).

O arroz € um produto de elevado valor nutricional, pois possui alto valor
energético, contetdo de amido, proteinas, vitaminas do complexo B, como a B1
(tiamina), B2 (riboflavina), minerais (principalmente fésforo, ferro e calcio) e
contém oito aminoacidos essenciais ao homem (CARVALHO et al., 2012). Além
do arroz em graos, presente nas refeicbes diarias dos brasileiros, deste cereal
deviram alguns subprodutos, como relata McGee (2014), sendo esses a farinha
de arroz, p6 de arroz, papel de arroz, motit e o lao chao?. A regido Sul do Brasil,
em virtude da ocorréncia das grandes quantidades de cursos de agua, apresenta
atendénciaao plantio de arroz (COREDE, 2015).

Outro alimento comumente utilizado na regido Sul & a erva mate (llex
paraguariensis A. St. Hil.), que possui propriedades antioxidantes,
antiinflamatorias, antimicrobianas, antiobesidade, antidiabética, neuroprotetora,
protecdo cardiovascular, regulacdo da microbiota intestinal e anticancer
conforme discorre Cardozo et al. (2021).

Uma das frutas tropicais que mais compde a dieta dos brasileiros é a
manga, tanto comprada nos mercados, como consumida de forma informal.
Segundo Ferraz (2013) a Bahia é o estado brasileiro que mais produz e exporta
mangas, sendo em torno de 300 mil toneladas a producao anual. O Brasil foi 0
primeiro pais das Américas a comecar o cultivo da mangueira, trazida pelos
colonizadores portugueses, no século XVI. A mangueira (Mangifera indical.) &
originaria da Asia Meridional e Arquipélago Indiano (CAMARGO FILHO et. al
apud SIMOES, 1971).



Conforme o documento “Evolucéo da producdo de coco no Brasil e o
comeércio internacional - Panorama 2010, o coqueiro (Coco nuciferal.) € uma
planta frutifera de facil adaptabilidade, sendo uma das mais difundidas
naturamente no mundo todo. O coco tem sua origem nas ilhas de clima tropical
e subtropical do Oceano Pacifico, tendo a Asia como referéncia de origem,
porém esse cultivo se estendeu também na América Latina, Caribe e Africa
Tropical. O coco chegou ao Brasil em meados dos anos 40, no estado da Bahia,
com mudas provenientes da llha de Cabo Verde (ARAGAO et al., 2010).

Uma das arvores nativas da flora brasileira é Dipterix odorata,
popularmente conhecido como cumaru, é tipica da regido amazonica. Ela possui
diversos usoscomo naconstrug¢do naval,implementos agricolas e na carpintaria.
As sementes da arvore sdo comumente utilizadas para a fabricagéo de colares
ornamentais e artesanatos, também pode ser extraido 6leo da semente e
utilizados naindustria de cosméticos. Porém outra utilizacdo da semente é para
saborizar alimentos, atraves de sua infuséo nas preparacdes, dando um aroma
muito caracteristico e similara baunilha (EMBRAPA, 2002).

Sendo assim, o prato desenvolvido para apresentacédo nesse TCC foi o
profiterole de creme confeiteiro de cumaru e geleia de manga, com craquelin de

COCO € merengue de erva mate.

2 TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

As técnicas culinarias relatadas a seguir foram aprendidas nas discplinas
de Panificacdo e Coifeitarial e Il, bem como os conhecimentos relacionados aos
alimentos funcionais foram deselvolvidos na disciplina de Gastronomia
Sustentavel. Os cuidados de higiene e sanitizacdo aplicados durante todo o
preparo deste prato foram muito importantes para se manter a seguranca
alimentar conforme viu-se na disciplina de Higiene e Seguranc¢a no Trabalho.
Muitas das técnicas aplicadas nesse preparo foram aprendidas através de
pesquisas pessoais e da pratica profissional desenvolvida em estabelecimento
de alimentacéo.

Como base do prato foi elaborado uma massa choux feita com farinha de
arroz, azeite de oliva, ovos, agua e xilitol. O processo de execucédo da mesma se

manteve conforme a técnicatradicional, onde foi realizada a fervura do azeite de



oliva, agua e xilitol. Apés foi adicionada a farinha de arroz e a cocgdo em fogo,
até que a mistura desprendece do fundo da panela. Este preparo foi transferido
para a batedeira e foi agregado 0s ovos, umovo por vez, para que ndo houvesse
a coccdo dos mesmos durante o processo, por ser uma massa quente. Depois
de completamente incorporado os ovos, levou-se a massa para descansar na
geladeira.

Na hora de assar o profiterole é importante que o forno ndo seja aberto,
pois como se trata de uma preparagao que cresce sem ajuda de fermento, se 0
fornofor aberto antes do tempo, eleira perder suaaeracéo interna, ficandoassim
murcho e perdendo a cavidade interior que € ideal para rechear.

Para o recheio do profiterole, foram realizadas duas preparactes, a
primeira foiuma geleiade manga, naqual se utilizou mangae xilitol e se cozinhou
em fogo baixo os dois ingredientes até que houvesse uma reducéao de 30% do
preparo. Apos, utilizou-se 0 mixer para deixar a preparacdo com uma textura
bem lisa e foilevada para refrigerar. O segundorecheiofoium creme confeiteiro,
creme base da confeitaria francesa, onde o leite integral de vaca foi substituido
por leite de arroz, a baunilha pela semente de cumaru e o acucar cristal pelo
xilitol, os ovos continuaram conforme a receita classica. Levou-se a fervura o
leite de arroz juntamente da metade do acucar e do cumaru. Apds, realizou-se a
temperagem das gemas com o leite de arroz e retornou-se a preparacao a panela
para finalizar sua coc¢do. Logo mais, foi levado para refrigerar.

Para dar um aspecto mais crocante a preparagdo optou-se por um
craquelin para ser colocado no profiterole na hora de assar, ele tem como base
apenas trés ingredientes: aclUcar cassonade, manteiga e farinha. Nessa
preparacao foram subsituidos por acucar de coco, farinha de coco e manteiga
de coco. Juntou-se os ingredientes formando uma pasta, que foi aberta entre
papel manteiga para ndo grudar, cortada em circulos e levada ao congelador.
Essa é uma parte muito importante desse preparo, pois ao assar, a manteiga se
desintegra do preparo, dando assim o aspecto de um crocante ja que o agucar
de coco é deretido. Todavia, se o craquelinnao estiver congelado ou bem gelado,
essa mistura ir4 se desintegrar antes do tempo, impedindo com que a massa
choux cresca e que se forme o craquelado.

Para a finalizagc&o do profiterole escolheu-se ummerengue de erva mante.

O merengue classico, tem como sua base claras e acucar, nesse preparo, no



entanto, o acucar foi substituido por xilitol. A técnica de merengue escolhida foi
0 suico, que consiste em levar as claras e o acucar (substituido aqui pelo xilitol)
em banho maria, até que o acucar se dissolva, sempre mexendo para néo
ocorrer a coagulacdo das claras. Depois é levado para a batedeira durante 10
minutos, até que haja picos duros no merengue, apos foi adicionada a erva mate
peneirada, agregando-a de fora pra dentro e de baixo para cima delicadamente,
para que 0 merengue nao perca sua aeragao.

O merengue suico possui uma estabilidade média, fazendo-o com que
seja ideal para finalizacdo de tortas, bolos e outras preparacdes. Ele néo
necessitaser finalizadonoforno, como séo as preparacoes feitas com merengue
francés. E muito importante para que o merengue fique bemaerado que as claras
estejam em temperatura ambiente e ndo geladas, pois quando estédo frias, elas
servem mais como agente de ligacdo. Também € necessario observar se o bowl
da batedeira esta bem higienizado e limpo, pois as claras ndo crescem e perdem

suaaeracao se houveralgumresquicio de gordura.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA

Foram realizados dois testes para esse preparo, 0 primeiro teste foi
realizado no Trabalho de Concluséo de Curso I, no qual a massa choux foi feita
no formato de éclair, e na prépria massa foi adicionado erva mate. No primeiro
teste, para o recheio a fruta utilizada foi a amora silvestre e ao creme de
confeiteiro ndo foi adicionado nenhum componente. Devido a dificuldade de se
encontrara amora, a mesma foi substituidapela manga, fruta que é mais facilde
se encontrar em todas as épocas do ano. Como optou-se por fazer um craquelin
na preparacao, também modificou-se o formato da choux, substituido a éclair
pelo profiterole.

A massa choux, desde o primeiro teste obteve sucesso, substuindo na
mesma propor¢cdo os ingredientes tradicionais, pelos funcionais. O creme
confeiteiro e a geleia de amora e manga também sofreram a modificacao dos
ingredientes, mas as quantidades permaneceram as mesmas.

No segundo teste, foi feito o craquelin de coco, que teve resultados
satisfatorios, sendo sua receita s6 modificado os ingredientes, sem a

necessidade de alteracdo nas quantidades. O primeiro teste de craquelin foi



adicionado erva mate, pérem ao assar, notou-se que a erva escureceu e perdeu
suacoloracdo, bem como o seu sabor, entéo ela foi retirada. Ja nosegundo teste
ele foi feito somente com o agucar, farinha e manteiga de coco, mantendo uma
coloracéo similar ao craquelin original.

Para a finalizag&o do prato, primeiro foi realizado um merengue sem a
adiacdo de erva mate, porem observou-se que para manter o sabor e coloracao
da erva, ela ndo poderia sofrer nenhum método de coccao, entdo optou-se por
adiciona-la ao merengue. O xilitol possui caracteristicas muito similares ao
acucarde cana, entdo a sua substituicdo ocorreu na mesma quantidade para se

fazero merengue.

4 DESCRICAO DO RESULTADODA PREPARACAO

A preparagdo possui todas as caracteristicas organolépticas como
textura, cor, aroma, sabor e formatos diferenciados, além das propriedades
nutricionais.

No quesito textura tem-se uma parte crocante, devirado do craquelin de
coco e da massa choux, uma parte cremosa através do creme confeiteiro de
cumaru e a geleia de manga. Para finalizar o merengue de erva mate
acrescentou uma caracteristica aerada, macia e esponjosa ao preparo.

A preparacdo possui um contraste de cores que tem como inspiracao as
cores da bandeira brasileira: o verde e o amarelo. O verde encontra-se no
merengue de erva mate e o amarelo na geleia de manga e creme confeiteiro.

Os sabores dos ingredientes equilibram-se entre si. Ha o amargor da erva
mate, a docura do creme de cumaru e do craquelin de coco, bem como a leve
acidez da manga, que juntos trazem leveza e dulcor equilibrados para a
preparacao.

Por trazer ingredientes funcionais, pode-se dizer que o preparo € mais
saudaveldo que as receitas classicas. Sendoassim, essa sobremesa traria mais

beneficios para a saude do que se fosse consumida a sobremesa classica.

5 FICHA TECNICA

1.1 Leite de arroz



Académico: IRaqueI Cristina Schweig | Instituicéo: |In5tituto Federal Farroupilha- Campus S&o Borja |Curso de Gastronomia
Receita: |Leite de arroz

Classificagdo: |Confeitaria Custo Total: 0,55
Rendimento da Receita em kg: |0,200 cédigo: 1 Custo por kg: 2,75
Rendimento em Porgdes: 1 Porgdo g| 0,200 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgéo Unitaria: 0,55
Ingredientes Quantl('jade Q’ua.nt. Unidade Fatord~e Quant. Unidade Pr'ef;c') Unidade Custo
Operacional Liguida Correcdo| Bruta Unitario Total
Arroz 50 gramas 0,050 kg 1,00 0,050 kg 6,00 kg 0,30
Agua 200 ml 0,200 | 1,00] 0,200 | 1,00] | 0,20)
Valor dos Ingredientes 0,50
Margem de Segurangal 10,00 % | 0,05000
Valor do Custo da Receita 0,55
MODO DE PREPARO INTERPRETAC}AO

Coloque o arroz de molho em &gua por 24h. Lawe o arroz e cologue no|
liquidificador com 200ml de agua, bata por 5 minutos e coe. Resene.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Bowl, peneira, liquidificador, balanga.

1.2 Creme confeiteiro de cumaru



Académico: |Raque| Cristina Schweig |

Instituic8o: |instituto Fedral Farroupilha- Campus S&o Borja

I Curso de Gastronomia

Receita: |Creme confeiteiro de cumaru
Classificagdo: |Confeitaria Custo Total: 13,31
Rendimento da Receita em kg: |0,200 Cédigo: 2 Custo por kg: 66,55
Rendimento em Porgdes: 2 Porgédo g| 0,100 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitaria: 6,66
i F ; P
Ingredientes Quantlc-iade . 3. Unidade ator d~e Quant Unidade r-et’;c? Unidade Custo
Operacional Liquida Correcdo| Bruta Unitario Total
Leite de arroz 200ml 0,200 | 1,00 0,200 | 2,50 | 0,50
Gema 4 und 0,060 kg 1,00 0,060 kg 30,00 kg 1,80
Xilitol 609 0,060 kg 1,00] 0,060 kg 80,000 kg 4,80)
Cumaru 1 fava 1,000 und 1,00 1,000 und 5,00 und 5,00
0,000 0 0,00} 0 0,00
Valor dos Ingredientes 12,10
Margem de Segurangal 10,00 % | 1,21000
Valor do Custo da Receita 13,31
MODO DE PREPARO INTERPRETAQAO

plastico filme e reservar.

Fener o leite de arroz com a fava de cumaru. Em um bowl colocar as gemas e o
xilitol. Depois que ferver o leite, fazer a temperagem das gemas, woltar tudo para a
panela e cozinhar até engrossar. Depois transferir para um bowl, cobrir com

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Fouet, panela, concha, balanga, bowl, plastico filme.

1.3 Geleia de manga



Académico: |Raque| Cristina Schweig

Instituic8o: |instituto Federal Farroupilha- Campus Sé&o Borja

ICurso de

Gastronomia

Receita: |Geleia de manga

Classificagdo: |Confeitaria Custo Total: 1,16
Rendimento da Receita em kg: |0,050 Cédigo: 3 Custo por kg: 23,10
Rendimento em Porgdes: 1 Porgdo g| 0,050 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitaria: 1,16
i . F . P
Ingredientes Quantlc_iade Q’ua_nt Unidade ator d~e Quant Unidade r_ef;q Unidade Custo
Operacional Liguida Correcdo| Bruta Unitario Total
Manga 50 gramas 0,050 kg 1,00] 0,050 kg 5,00 kg 0,25
Xiitol 10 gramas 0,010 kg 1,00 0,010 kg 80,00 kg 0,80
Agua q.b g.b g.b 1,00 gb |ab q.b
0,000 0 0 0,00]
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1,05
Margem de Seguranca| 10,00 % | 0,10500
Valor do Custo da Receita 1,16
MODO DE PREPARO |NTERPRETAQAO

Cortar a manga em cubos, colocar em uma panela juntamente com o xilitol e um
pouco de agua. Cozinhar até que a preparagdo reduza e fique mais pastosa. Usar|
0 mixer para deixar mais lisa a geleia. Resenvar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Faca, tabua de corte, panela, mixer e balanca.

1.4 Massa choux



Académico: |Raque| Cristina Schweig | Instituig&o: [Instituto Federal Farroupilha- Campus S&o Borja | Curso de Gastronomia
Receita: |Massa choux

Classificacdo: |Confeitaria Custo Total: 3,04
Rendimento da Receita em kg: |0,130 Cédigo: 4 Custo por kg: 23,39
Rendimento em Porgdes: 2 Porgdo g| 0,650 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitaria: 1,52
i . Fi . P
Ingredientes Quantl(liade Q’ua‘nt Unidade ator d~e Quant Unidade r-e?c‘) Unidade Custo
Operacional Liquida Corregdo| Bruta Unitario Total
Agua 0,044ml 0,044 | 1,00] 0,044 | 1,00} | 0,04
Ovo 1und 1,000 Unidade 1,00 1,000 |Unidade 1,00] Unidade 1,00
Azeite de oliva 17ml 0,017 | 1,00l 0,017 | 60,00 | 1,02
Farinha de arroz 259 0,025 kg 1,00 0,025 kg 12,00 kg 0,30
Xilitol 0,005 0,005 kg 1,00] 0,005 kg 80,00 kg 0,40)
Sal QB 0,000 0 0 0,00)
0,000 0 0 0,00)
0,000 0 0 0,00)
Valor dos Ingredientes 2,76
Margem de Segurangal 10,00 % | 0,27640
Valor do Custo da Receita 3,04
MODO DE PREPARO INTERPRETAQAO

Ferver azeite de oliva, agua, sal e xilitol. Depois que ferver, colocar a farinha de
arroz, cozinhar até desgrudar do fundo. Depois levar para a batedeira, com o
batedor raquete, colocar a massa e bater devagar para ela esfriar um pouco,
depois acrescentar o owo e aumentar a velocidade da batedeira até que a massa
fiqgue homogenea, tirar da batedeira e colocar em um bowl e cobrir com pléstico
filme, reservar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Batedeira, panela, bowl, balanga, colher, plastico filme.

1.5 Craquelin de coco



Académico: |Raque| Cristina Schweig

Instituic8o: |instituto Federal Farroupilha- Campus Séo Borja

I Curso

de Gastronomia

Receita: [Craquelin de coco

Classificacdo: |Confeitaria Custo Total: 2,03
Rendimento da Receita em kg: |0,030 Cédigo: 5 Custo por kg: 67,65
Rendimento em Porgdes: 1 Porgdo g| 0,030 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitaria: 2,03
i . F . P
Ingredientes Quantlc-iade Q’ua‘nt Unidade atord~e Quant Unidade r-ef;c? Unidade Custo
Operacional Liquida Correcdo| Bruta Unitario Total
AcUcar de coco 10 gramas 0,010 kg 1,00 0,010 kg 50,00 kg 0,50
Manteiga de coco 9 gramas 0,009 kg 1,00 0,009 kg 125,00 kg 1,13
Farinha de coco 11 gramas 0,011 kg 1,00 0,011 kg 20,00 kg 0,22
0,000 0 0,00 0 0,00]
0,000 0 0,00} 0 0,00
0,000 0 0 0,00]
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1,85
Margem de Segurancal 10,00 % | 0,18450
Valor do Custo da Receita 2,03
MODO DE PREPARO |NTERPRETAQAO

um cortador. Reservar no freezer.

Juntar todos os ingredientes em um bowl até formar uma massa homogenea, abrir
a massa entre duas folhas de papel manteiga e cortar em formato redondo com

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Rolo, papel manteiga, cortador redondo, bowl, balanca.

1.6 Merengue de erva mate



Académico: IRaqueI Cristina Schweig |

Institui¢8o: |instituto Federal Farroupilha- Campus Séo Borja | Curso de Gastronomia

Receita: |Merengue de erva mate

Classificagdo: |Confeitaria Custo Total: 2,16
Rendimento da Receita em kg: |0,060 Cédigo: 6 Custo por kg: 35,93
Rendimento em Porgdes: 1 Porgdo g| 0,060 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitéria: 2,16
i . F . P
Ingredientes Quantlc_iade Q’ua_nt Unidade ator d~e Quant Unidade r.e’gc_) Unidade Custo
Operacional Liquida Correcéo| Bruta Unitario Total
Clara de ovo 30 gramas 0,030 kg 1,00 0,030 kg 10,00 kg 0,30
Xilitol 20 gramas 0,020 kg 1,00 0,020 kg 80,00 kg 1,60]
Erva mate 5 gramas 0,005 kg 1,00 0,005 kg 12,00 kg 0,06
0,000 0 0,00] 0 0,00}
0,000 0 0,00 0 0,00}
0,000 0 0 0,00}
Valor dos Ingredientes 1,96
Margem de Seguranga| 10,00 % [0,19600
Valor do Custo da Receita 2,16
MODO DE PREPARO INTERPRETA(;AO

Colocar a clara e o xilitol no bolw da batedeira e levar em banho maria até que o
xilitol se dissolva. Depois bater na batedeira até atingir bicos firmes. Acrescer a
erva mate peneirada, fazendo movimentos de fora pra dentro, de baixo pra cima,
para n&o perder a aeracéo. Reservar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Batedeira, panela, espatula de silicone, peneira, colher e balanca.

1.7 Profiterole funcional



Académico: |Raquel Cristina Schweig |

Institui¢do: |Instituto Federal Farroupilha- Campus Séo Borja | Curso de Gastronomia

Receita: |Profiterole funcional

Classificacdo: |Confeitaria Custo Total: 10,20

Rendimento da Receita em kg: |0,200 Cédigo: 7 Custo por kg: 51,01

Rendimento em Porgdes: 1 | Porgéo gl 0,200 Data: | 06.06.22 |Custo por Porgao Unitaria: 10,20

i . F . P
Ingredientes Quantl(.iade Q'ua.nt Unidade ator d~e Quant Unidade r.e?t? Unidade Custo
Operacional Liquida Corregdo| Bruta Unitario Total
Manga 0,02 0,020 kg 1,00 0,020 kg 6,000 kg 0,12
Hortela a.b a.b a.b 1,000 0,000 q.b 0,00 qb 0,00
Merengue de erva mate 0,06 0,060 kg 1,00 0,060 kg 35,93 kg 2,16
Craquelin de coco 0,03 0,030 kg 1,00 0,030 kg 67,65 kg 2,03
Massa choux 0,065 0,065 kg 1,00] 0,065 kg 15,00 kg 0,98]
Geleia de manga 0,02 0,020 kg 1,00 0,020 kg 23,10 kg 0,46
Creme confeiteiro de cumaru 0,05 0,050 kg 1,00] 0,050 kg 66,66 kg 3,33]
Leite de coco 0,02 0,020 | 1,00] 0,020 | 10,00 | 0,20)
0,000 0 0 0,00
Valor dos Ingredientes 9,28
Margem de Seguranca| 10,00 % | 0,92753
Valor do Custo da Receita 10,20
MODO DE PREPARO INTERPRETAQAO

Pré aquecer o forno a 180 graus. Em uma forma, com papel manteiga, colocar a|
massa choux com a ajuda de um saco de confeitar e bico perlé e colocar o
cragquelin em cima . Assar por aproximadamente 35 minutos. Para montagem,
fazer um splash com a geleia de manga e leite de coco no fundo do prato, depois
rechear o profiterole com o creme de cumaru e depois a geleia de manga. Colocar|
o profiterole no centro do prato. Depois colocar 0 merengue em um saco de|
confeitar e cobrir o profiterole, decorar com uma fatia de manga e um ramo de|
hortela.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Bicos de confeitar, saco de confeitar, papel manteiga, assadeira, faca, colher.
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