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PREFEITURA DE BELO HORIZONTE

SECRETARIA MUNICIPAL DE SEGURANCA
ALIMENTAR E NUTRICIONAL



EDITORIAL

VI Festival Gastronomico dos Restaurantes
Populares de Belo Horizonte

A alimentacao expressa a cultura de um povo. Nas escolhas
alimentares sao refletidas questdes sociais, afetivas e simbadli-
cas. O ato de se alimentar envolve os sentidos, bem como os sa-
beres. Nos sabores estao registradas memodrias e sentimentos;
no saber manipular e preparar alimentos estao inscritas prati-
cas culturais e tradicionais, de sustento e de saude.

Dessa forma, com saberes, afetos e sabores, a Prefeitura de
Belo Horizonte, por meio da Secretaria Municipal de Seguranca
Alimentar e Nutricional, faz a gestdo dos Restaurantes Popu-
lares, que sé&o importantes equipamentos publicos do municipio.
Sao quatro unidades na cidade, além do Refeitério Popular Joao
Bosco Murta Lages, que garantem, diariamente, refeicoes sau-
daveis com comida de verdade, nutricionalmente balanceadas,
com respeito aos habitos alimentares e ao meio ambiente.

Os Restaurantes Populares cumprem, ainda, com um papel
central na garantia do Direito Humano a Alimentacao Adequa-
da. S&o servidas cerca de 10 mil refei¢cbes todos os dias, soman-
do mais de 2.4 milhdes de refeicbes servidas por ano. Deste total,
cerca de 700 mil refeicdes sao servidas de forma gratuita para a
populacéo em situacéo de rua.

A preocupacao constante com a qualidade e com o aprimora-
mento dos cardapios resultou, nos udltimos anos, na ampliagdo
dos ingredientes, com a insercao de mais variedades de frutas e
folhosas, além da retirada de produtos ultraprocessados. Para a
elaboracao dos cardapios sao priorizados produtos regionais e
de safra, além da integracao de produtos vindos da Agricultura
Familiar, prezando sempre pela alimentacao saudavel. Além dis-



so, desde 2022, foram incluidas opg¢fes de proteinas de origem
vegetal nos cardapios, visando a inclusdo de pessoas que op-
tam por dietas sem carne.

Os equipamentos municipais configuram-se também como
espacos para diversas atividades que promovem a cidadania e
a formacao de usuarios e trabalhadores. No contexto das capa-
citacOes, desde 2017, os Restaurantes Populares realizam acdes
de qualificacao e formacao de forma continuada dos trabalha-
dores, visando estimular o desenvolvimento de habilidades e
aquisicao de novas capacidades. Dessa forma, valoriza os pro-
fissionais que transformam os alimentos em um prazeroso mo-
mento do dia.

O Festival Gastronémico representa o ponto culminante des-
sa iniciativa de capacitacao, sendo um momento de convergén-
cia das habilidades adquiridas durante as oficinas de formacgéao.
Para o Festival, as equipes de cada um dos quatro Restaurantes
Populares elaboraram um prato principal e uma sobremesa, apli-
cando as técnicas e critérios aprendidos ao longo do processo
de formacao. O evento acontece em parceria com profissionais
das areas de gastronomia, nutricdo, microbiologia e psicologia,
além de representantes do poder publico.

Neste ano, a edicdo tem como tema “Salada em cena - Festi-
val da nutrigdo e sabor”, envolvendo pesquisa e formagao pra-
tica sobre a producao dos alimentos e a seguranca alimentar e
nutricional. Neste livro de receitas estéa registrado o resultado do
trabalho, bem como agradecimentos a todas e todos que cola-
boraram para a realizacao deste projeto.
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RESTAURANTE POPULAR | - HERBERT DE SOUZA

GRUPO: SINFONIA DE SABORES

PRATO PRINCIPAL

SALADA AURORA

Salada fresca de alface e rucula
com beterraba assada, morangos
fatiados, tomates secos, queijo da
casa, crocante de batata doce e ba-
con, cenoura em conserva agridoce
e mini brotos de rdcula com molho
de mostarda com iogurte e laranja.
Servida com fatias de lagarto frio.

FOLHAS COM MORANGO

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus::;%::i;ﬁ;%m
Alface 20 200
Mini broto de ricula 1 10
Morango 20 200
Ruacula 5 50

MODO DE PREPARO

¢ Higienizar a alface, ardcula e os morangos. Rasgar a alface em pedacos me-
nores e retirar parte do talo da rucula;

e Fatiar os morangos e reservar em um prato;
« Higienizar os minis brotos de rlcula e reservar para a finalizagcao do prato.




BETERRABA ASSADA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;‘é‘;:e(gp;::l’)m
Beterraba 20 200
Manjericéo 10 100
Oleo 1 10
Sal 1 10

e Lavar e descascar a beterraba. Em seguida, embrulhar em papel aluminio,

MODO DE PREPARO

adicionando folhas de manjericao, sal e um fio de 6leo;

¢ Misturar bem os ingredientes para garantir que os temperos fiquem unifor-

memente distribuidos;

e Levar ao forno e assar por cerca de 40 minutos ou até que a beterraba esteja

bem macia;
¢ Apdés assar, cortar a beterraba ao meio e fatiar em formas de meia-lua. Re-
servar.
CROCANTE DE BACON
. e 7 Quantidade para 10
Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porcdes (g/ml)
Bacon 15 150
Oleo 1 10

» Picar o bacon em pedacos bem pequenos e fritar em uma panela com um fio

MODO DE PREPARO

de 6leo até que fique crocante;
» Retirar o excesso de 6leo e reservar o bacon.




CROCANTE DE BATATA DOCE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:écé::e(gli:%w
Batata doce 15 150
Oleo 10 100
Sal 05 5

MODO DE PREPARO

* Lavar e descascar a batata doce;

e Com o auxilio de um processador, ralar a batata em tiras bem finas e fritar
em 6leo bem quente. Misturar as tiras enquanto fritam até ficarem douradas
e crocantes. Apos, colocar para escorrer;

» Retirar o excesso de 6leo, acrescentar o sal e reservar.

TOMATE SECO

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus::;%::e(:ﬁ:lx)w
Alho 1 10
Louro 1 10
Manjericéo 3 30
Oleo 2 20
Sal 2 20
Tomate 15 150

MODO DE PREPARO

e Lavar bem o tomate, cortar ao meio e remover as sementes;

« Distribuir em uma travessa e temperar com folhas de manjericao, sal, folhas
de louro e um fio de 6leo;

e Levar ao forno e assar até que os tomates obtenham textura e consisténcia
desejavel e reservar.




CENOURA EM CONSERVA AGRIDOCE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;‘é‘;:e(gp/?:l’)m
Acucar 12 120
Agua 10 100
Alho laminado 1 10
Cebola 5 50
Cenoura 15 150
Piment&o 4 40
Vinagre de maca 10 100

e Lavar, descascar e ralar a cenoura em tiras bem finas (tipo espaguete). Picar

MODO DE PREPARO |

o pimentdo em cubos pequenos e fatiar a cebola em rodelas;

< Em uma panela, colocar a agua, o vinagre € o agucar, e levar ao fogo até ferver;
¢ Assim que comecar a ferver, adicionar o pimentéo, a cebola e o alho lamina-

do. Deixar ferver por 5 minutos e desligar o fogo. Aguardar 5 minutos;

e Ligar o fogo novamente, acrescentar a cenoura e deixar ferver por mais al-
guns minutos. Desligar o fogo e esperar até que a mistura esfrie um pouco;

e Transferir para um recipiente esterilizado e levar a geladeira por 12 horas. Re-

servar.
QUEIJO CREMOSO
. s SIS Quantidade para 10
Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porces (g/ml)
Agua 175 1.750
Leite em po 20 200
Margarina 2 20
Orégano 1 10
Sal 2 20
Vinagre 10 100

10




MODO DE PREPARO

* Em uma panela, colocar o leite em p6 dissolvido na agua. Acrescentar a mar-
garina e o sal, misturar bem e levar ao fogo até atingir 50°C. Retirar do fogo e
adicionar o vinagre. Mexer levemente e deixar descansar por 10 minutos, até
que 0 soro se separar da massa;

¢ Com o auxilio de uma peneira, separar os grumos de coalho do soro e lavar
em agua corrente. Deixar escorrer bem;

¢ Transferir os grumos para um recipiente esterilizado e deixar descansar por
um dia para dar a consisténcia necessaria;

* Misturar o orégano a massa do queijo e reservar.

e Transferir para um recipiente esterilizado e levar & geladeira por 12 horas. Re-
servar.

MOLHO DE MOSTARDA COM IOGURTE E LARANJA

[Roiedisptes Per capita liquido (g/ml) °“§2§L‘3~,:‘:i§/?;?’>1°
Azeite 6 60
logurte natural 50 500
Mostarda 12 120
Sal 1 10
Salsinha 2 20
Suco de laranja 4 40

MODO DE PREPARO

« Colocar todos os ingredientes no mix e bater bem até obter uma mistura ho-
mogénea;

e Transferir para uma molheira e reservar.

11



LAGARTO FRIO

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;%z:e(:/?:r)m
Agua 50 500
Alho 1 10
Lagarto 30 0
Oleo 1 10
Sal 2 20
Tomilho 1 10
Vinagre 10 100

MODO DE PREPARO

« Selar o lagarto em uma panela de pressdo com um fio de 6leo. Em seguida,
acrescentar os demais ingredientes e cozinhar por 30 minutos em fogo mé-
dio;

» Retirar da panela de presséo e deixar esfriar. Apos esfriar, fatiar o lagarto em
tiras bem finas e reservar.

MONTAGEM DA SALADA

e Comecar distribuindo as folhas de alface e ricula no canto do prato. Em se-
guida, adicionar os morangos fatiados, os tomates secos e queijo por cima
porcionado em formato oval (utilizar duas colheres para modelar - termo téc-
nico: quenelle);

¢ Colocar a cenoura em conserva agridoce em formato de ninho e distribuir os
crocantes de batata doce e bacon sobre a salada;

¢ Ao lado, acomodar as fatias de lagarto e finalizar o prato com os brotos de
ricula e mini flores, trazendo levarza e vida ao visual,

e Para acompanhar a salada: porcionar o molho a parte em um recipiente.

Dicas: para o preparo da salada, importante fazer o preparo do queijo e con-
serva de cenoura com antecedéncia. A conserva precisa ficar pelo 12 horas
em solucdo agridoce. E o queijo precisa de obter uma consisténcia cremosa, o
processo pode ser feito 3 dias antes.

Para facilitar: preparar o crocante de batata doce e bacon um dia antes.

12



RESTAURANTE POPULAR | - HERBERT DE SOUZA

GRUPO: SINFONIA DE SABORES

— SOBREMESA

DOCE ALVORECER

Torta com base de cenoura com
amendoim e biscoito, servidacom
mousse de café, cenoura carame-
lizada, crocante de grao de bico e
finalizada com calda de laranja.

BASE DE CENOURA COM AMENDOIM E BISCOITO

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;%::e(:ﬁ;%m
Agucar 6 60
Amendoim 5) 50
Biscoito de maisena 10 100
Cenoura 30 300
Margarina 4 40
Raspa de laranja 1 10
Suco de laranja 11 110

13



MODO DE PREPARO

e Lavar, descascar, ralar as cenouras e colocar em uma panela, com o agucar,
a margarina e raspas de laranja;

e Levar ao fogo mexendo para reduzir até ponto de calda, reservar metade
para decorar da torta depois de pronta;

* Bater o biscoito'com o0 amendoim no mix e acrescentar a metade da cenoura
em calda até formar uma massa, homogénea. Depois transferir para uma
vasilha e acrescentar o suco de laranja até dar o ponto e consisténcia de
massa para modelar;

¢ Forrar mini forminhas redondas de fundo removivel com a massa e reservar.

LEITE CONDENSADO CASEIRO

Ingredientes

Per capita liquido (g/ml)

Quantidade para 10
porgdes (g/ml)

Acucar 25 250
Agua 10 100
Leite em po6 25 250

MODO DE PREPARO

e Colocar no liquidificador o leite em p6, agua e o acgucar, bater bem e levar
para geladeira até atingir a consisténcia de leite condensado;

e Reservar para usar na preparacgao do mousse de café.

14



MOUSSE DE CAFE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::‘i;,:;:e(:/i:;w
Achocolatado 25 25
Agua 25 250
Café soluavel 3 30
Creme de leite 25 250
Gelatina incolor 12 12
Leite condensado caseiro 60 600
Leite em po6 5 50

MODO DE PREPARO

* Hidratar a gelatina com dgua e reservar;

» Bater os ingredientes restantes no liquidificador até obter uma mistura ho-
mogénea;

 Por dltimo, acrescentar a gelatina hidratada e misturar delicadamente. Re-
servar.

CROCANTE DE GRAO E BICO DOCE

. e Brrfl Quantidade para 10
Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porgdes (g/ml)
Acucar 7 70
Gréo de bico 15 150

MODO DE PREPARO

« Selecionar e lavar o grao de bico, depois cozinhar até atingir o ponto al dente;

¢ Misturar com o acucar e levar ao forno pré-aquecido a 180°C até ficar cro-
cante. Em seguida, processar levemente no mix e reservar.

15



CALDA DE LARANJA

. -, R Quantidade para 10
Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porgdes (g/ml)
Acucar 15 150
Laranja 20 200

MODO DE PREPARO

» Espremer o suco de uma laranja e despejar em uma panela junto com o agu-
car. Levar ao fogo, mexendo continuamente, até reduzir a consisténcia de
calda. Reservar.

MONTAGEM DO PRATO DE SOBREMESA

» Colocar a mousse sobre a base de cenoura com amendoim e biscoito e levar
a geladeira por 4 horas para firmar;

» Apo6s o tempo de refrigeracéo, desenformar a mousse com cuidado e acomo-
dar em um prato;

» Decorar o prato com o crocante de gréo-de-bico, envolvendo a base de ce-
noura, com amendoim e biscoito;

e Finalizar com a calda de cenoura ralada por cima da mousse e adicionar
uma folha de hortela para um toque refrescante;

« Completar a decoragcao com um fio delicado de calda de laranja ao redor do
prato.

16



RESTAURANTE POPULAR Il - JOSUE DE CASTRO

GRUPO: TREM DE MINAS

PRATO PRINCIPAL

RAIZES DE MINAS

Salada mineira com ora-pro-né-
bis, quiabo e jil6 ao molho de pequi
acompanhada de rocambole de
frango com recheio de taioba e
queijo

SALADA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;%::e(:/?;%w
Aboébora moranga 30 300
Agrido 20 200
Agua 100 1000
Broto de feijao 3 30
Jilé 15 150
Morango 30 300
Ora-pro-nobis 15 150
Quiabo 30 300
Rabanete 10 100
Repolho Roxo 20 200
Sal 1 10
i;acr)'r:ae:;eade abobora 5 50

17




MODO DE PREPARO

e Lavar e sanitizar as folhas, legumes e frutas;
» Assar a semente de abébora moranga;

» Ralar a abdbora moranga na faca, retirando filetes bem finos;

» Rasgar as folhas de agriao;
L]
e Laminar o repolho roxo;

e Laminar o0 jil6 e em seguida colocar em uma salmoura morna por 24 horas;

« Selar o ora-pro-nébis;

» Cortar o quiabo em I[aminas e selar o quiabo em uma frigideira quente;

» Dar um choque no broto de feijao (colocar e retirar ele rapidamente na agua

quente);
» Fatiar o rabanete;
» Fatiar o morango.

MOLHO DE PEQUI

Ingredientes

Per capita liquido (g/ml)

Quantidade para 10
porcoes (g/ml)

Oleo de soja 5 50
Creme de leite 30 300
Liméao 25 250
Pequi 50 500
Sal 1 10

MODO DE PREPARO

e Cozinhar o pequi;
« Retirar a polpa do pequi;

* Bater a polpa do pequi no liquidificador com o sal, o 6leo de soja e o creme

de leite;
e Servir junto com a salada.

18




Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus::;%::i:/‘::\%m
Agua 80 800
Leite em po 40 400
sal ] 1 10
Vinagre 10 100

MODO DE PREPARO

e Ferver o leite em p6 ja diluido;
* Colocar o vinagre ap6s a fervura;

¢ Colocar em um pano limpo, coar separando o soro da massa,;
¢ Colocar a massa no liquidificador, com um pouco do soro e o sal;

¢ Virar a massa na forma de queijo;
¢ Deixar na geladeira por 24h. Reservar.

PEITO DE FRANGO EMPANADO

Quantidade para 10

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porcdes (g/ml)
Alho 05 5
Ir:nac:;r;ﬂzge semente de abobora 20 200
Peito de frango 150 15
Queijo (receita acima) 30 300
Sal 1 10
Taioba 50 500

19




| MODO DE PREPARO

Temperar o frango com sal e alho;
Dar um choque na taioba (mergulhar e tirar rapidamente da agua quente);
Colocar a taioba em cima do frango e depois o queijo;

Assar a semente de abébora e em seguida bater ela no liquidificador até for-
mar a farinha; '

Enrolar na forma de rocambole e passar na farinha de semente de abdbora
moranga;

Levar para assar por 25 minutos no forno a 180°C.

MONTAGEM DA SALADA

Misturar as folhas com o broto de feijao. Colocar o talo do agridao formando
um buqué;

As rodelas de rabanete deverdo ir ao lado, rodeando as folhas. O ora-pro-
-noébis ird ao alto, entre as folhas. O quiabo e 0jil6 irdo por cima junto com o
morango, finalizando o prato;

O molho de pequi devera ser servido em uma molheira individual;
Colocar ao lado da salada, as rodelas do rocambole de frango.

20



RESTAURANTE POPULAR Il - JOSUE DE CASTRO

GRUPO: TREM DE MINAS

SOBREMESA

AMOR MINEIRO
Sorvete de queijo com goia-
bada e calda de hortela

a

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu;::;%::e(gl?;%w
Acucar 30 300
Creme de leite 60 600
Goiaba 50 500
Inhame 50 500
Queijo 30 300

MODO DE PREPARO

Limpar e sanitizar a goiaba;

Retirar a polpa e colocar para cozinhar com o agucar até virar goiabada,;
Cozinhar a metade do inhame e escorrer bem;

Bater no liquidificador o inhame, a goiabada e o creme de leite;

Manter no freezer por 24h. Reservar.




Ingredientes

Per capita liquido (g/ml)

Quantidade para 10
porgdes (g/ml)

Agua 80 800
Leite em po 40 400
sal ; 1 10

Vinagre 10 100

MODO DE PREPARO

e Ferver o leite em p6 ja diluido;
* Colocar o vinagre apos a fervura;
Colocar em um pano limpo, coar separando o soro da massa,;
Colocar a massa no liquidificador, com um pouco do soro e o sal;

Colocar na forma de queijo;
Deixar na geladeira por 24h. Reservar.

MONTAGEM DO SORVETE DE QUEIJO

¢ Cozinhar a outra metade do inhame;
e Colocar o queijo, o inhame, o creme de leite e o agUcar;

¢ Bater no liquidificador;
e Levar ao freezer por 24h.

22




CALDA DE HORTELA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus::é%:cie(:;::lx)w
Acucar 50 500
Agua 20 200
Hortela p 3 30

MODO DE PREPARO

¢ Colocar o agucar para derreter até que fique um caramelo;

* Colocar a agua até dissolver o caramelo, colocar as folhas de hortela e
deixar ferver até dar o ponto de fio;

* Coar e deixar esfriar.

MONTAGEM DO PRATO DE SOBREMESA

« Em uma taca colocar o sorvete de goiabada, seguido do sorvete de queijo;
e Terminar a montagem colocando suavemente a calda de hortel§;
¢ Finalizar decorando com uma folhinha de hortela.

23



RESTAURANTE POPULAR Ill - MARIA REGINA NABUCO

GRUPO: SABOR E ARTE

PRATO PRINCIPAL

JARDIM DE SABORES

Salada de folhas com crocante
de berinjela, tomate confitado,
lentilhas germinadas, bacon e
emulsdo de manjericao servida
com peixe branco grelhado.

SALADA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:‘i?cé::e(:/cr:%w
Acelga 15 150
Agua gelada para o molho 15 150
Agua para massa 20 200
Alho 2 20
Azeite de oliva 20 200
Bacon 5) 50
Berinjela 10 100
Cebolinha 1 10
Farinha de trigo 10 100
Farinha panko 20 200
Leite em po 5 50
Lentilha 5 50
Manijericéo 1 10

24



Oleo de soja para fritar

suficiente para imergir os
cubos de berinjela

suficiente para imergir os
cubos de berinjela

Oleo de soja para

maionese 59 500
Rucula 15 150
Sal agosto agosto
Salsinha 1 10
Tomate 15 150
Tomilho agosto agosto

MODO DE PREPARO

PROCESSO PARA GERMINAR A
LENTILHA:

¢ Colocar as lentilhas em uma peneira
grande e lavar-as bem,;

Depositar em uma vasilha de vidro e
encha com o dobro de aguafiltrada;

Cubrir com um voal e prender com
um elastico e deixar descansando
por oito horas;

e Ap6s as oito horas, descartar a
agua e lavar bem as lentilhas;

°

Colocar-as em um pote, tapar com o
voal e prender com o elastico e dei-
xar em um local fresco e protegido
daluz;

Lavar as lentilhas duas vezes ao dia
por dois dias ou até atingir a germi-
nacao desejada;

* Antes de servir as lentilhas refogar
por um minuto com azeite e sal.

PROCESSO PARA CONFITARO
TOMATE:

» Cortar os tomates em oito partes
verticalmente;

e Imergir no azeite juntamente com
2 ramos tomilho e 1 dente de alho;

e Levar ao fogo baixo até que os to-
mates estejam macios;

* Retirar os tomates do azeite e res-
friar.

PREPARO DOS CROCANTES DE

BERINJELA:

e Cortar a berinjela em cubos peque-
nos, reservar,

e Misturar a farinha de trigo com a
agua formando uma massa espes-
sa,;

* Temperar a massa com sal e tomi-
Iho a gosto;

* Passar os cubos de berinjela na
massa de farinha e trigo e depois
empanar com farinha panko;

Fritar por imersdo em 6leo de soja
previamente aquecido;

Escorrer e reservar.




PREPARO DO MOLHO:

e Assar o alho embrulhado em papel
aluminio com um fio de azeite em

forno médio até ficar macio;

« Em um liquidificador, colocar o leite

em po, a agua gelada e bater;

* Enquanto bate, 'colocar o 6leo em fio

até formar uma emulsao;

* Acrescentar o alho assado, a salsi-
nha, cebolinha e o manjericdo e ba-

ter novamente
» Temperar com sal a gosto.

PREPARO DO BACON:
e Cortar o bacon em fatias finas;
» Fritar até ficar crocante;

e Colocar em papel absorvente e
deixar esfriar;

e Quebrar as fatias com as maos em
pedacos desiguais

MONTAGEM DA SALADA:

e Higienizar adequadamente os fo-
Ihosos e deixar secatr;

 Dispor a rucula e a acelga no reci-
piente em que ira ser servido, de-
corar com os pedacos de tomate,
berinjela, as lentilhas germinadas
e o bacon;

« Distribuir o molho por cima da sa-
lada.

Quantidade para 10

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) porcdes (g/ml)
Azeite 5 50
Filé de peixe branco 120 1200
Liméo 5 50
Manjericéo 1 10
Sal 1 10
Tomilho 1 10

MODO DE PREPARO

» Temperar os filés de peixe com liméo e sal;

* Grelhar em frigideira antiaderente em fogo médio juntamente com o tomilho
e manjericao para dar sabor ao azeite;

¢ Retirar o tomilho e manjericdo para servir.

« Sirva juntamente com a salada.
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RESTAURANTE POPULAR Il - MARIA REGINA NABUCO

GRUPO: SABOR E ARTE

SOBREMESA

CAFE IMPERIAL

Bolo cremoso de café com
chocolate servido com calda
de caramelo com bacon.

BOLO CREMOSO DE CAFE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:;%::e(:/cr:;w
Acucar 15 150
Café Soluvel 5] 50
Chocolate em p6 20 200
Farinha de Trigo 12 120
Manteiga sem sal 25 250
Ovo 25 250
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MODO DE PREPARO

< Em uma tigela colocar os ovos e o agucar e bata com a ajuda de fouet ou
garfo;

« Em seguida adicionar a manteiga, o café sollvel e o achocolatado em p¢;

¢ Misturar tudo e depois adicionar a farinha de trigo;

* Mexer a massa até que fique homogénea;

* Despeje a massa em uma forma untada com achocolatado em po;

e Levar para assar em forno pré-aquecido a 180°C por 35 minutos.

CARAMELO COM BACON

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus:::;%::e(gﬁ:lu)w
Acucar 15 150
Agua 12 120
Bacon 5 50
Creme de Leite 12 120
Manteiga sem sal 3 30

MODO DE PREPARO

» Colocar a agua e o aglicar em uma panela e misturar até comegar a ferver;

¢ Observe enquanto a calda ferve. Quando ficar com uma coloracdo ambar
adicionar a manteiga e misturar até dissolver. Desligar o fogo, retirar a pane-
la e conte alguns segundos;

* Acrescentar o creme de leite, misturando bem, até dobrar de volume;

« Cortar o bacon em fatias bem finas, frite até ficar crocante e depois de frio
esfarele o bacon sobre o caramelo.
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RESTAURANTE POPULAR IV - DOM MAURO BASTOS

GRUPO: MINEIRIDADE A MESA: GARIMPANDO SABORES

PRATO PRINCIPAL

SALADA IMPERIAL

Salada de Feijao fradinho com
serralha, quiabo, mandioca,
cenoura e cebola crocantes e
tomate ao molho de maracuja
com moranga. Acompanha-
mento de Carne de lata (Pernil
de porco).

SALADA IMPERIAL

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:::;%‘::?&?;;w
Cebola 25 250
Cenoura 30 300
Feijao fradinho 11 110
Louro agosto a gosto
Mandioca 30 300
Oleo 45 450
Pimenta biquinho 1 10
Quiabo 30 300
Sal 1 10
Serralha 45 450
Tomate 10 100
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MODO DE PREPARO

« Deixar o feijao fradinho de molho por 2 horas, cozinhar com folha de louro por
15 minutos;

e Lavar e picar em cubos pequenos a cenoura e a mandioca, cozinhar com sal,
deixar all dente, reservar;

e Lavar e picar o quiabo em cubos pequenos, ndo precisa cozinhar.

» Levar os legumes ao forno em temperatura média por 10 minutos;
¢ Lavar, sanitizar e picar a Serralha;

e Lavar, sanitizar a pimenta biquinho, reservar;

e Lavar, sanitizar e picar em cubos o tomate, lavar a alface, reservar;

e Lavar e picar a cebola em rodelas finas, colocar para fritar com 6leo e sal até
ficarem douradas;

« Em um recipiente misturar os ingredientes menos o tomate. Sirva com o mo-
lho de maracuja.

MOLHO DE MARACUJA COM MORANGA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qusg:;%::e(:/ﬁ%m
Abdébora Moranga 15 150
Acucar 3 30
Agua 10 100
Azeite 2 20
Cebolinha 5) 50
Hortela 1 10
Manijericdo 1 10
:;\)/Ici:)aa(;ujé (somente a 12 120
Sal 35 15
Salsinha 5 50
Serralha 5 50
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MODO DE PREPARO

 Tire a polpa do maracuja, bata com a agua. Coe e reservar;
e Cozinhe a abdbora moranga, deixar esfriar e reservar;

* No liquidificador junte o maracuja, a abébora moranga cozida e o restante
dos ingredientes, bata até ficar bem homogéneo;

» Reservar um pouco do molho batido e colocar a cebolinha e salsinha e bata
novamente junto com a serralha.

CARNE DE LATA

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:;%::e(g;:;f)m
Bacon 60 600
Pernil 150 15
Sal 4 40

MODO DE PREPARO

e Assar o bacon, reservar a gordura;
e Cortar o pernil em laminas;
« Em uma panela frite o pernil com a gordura reservada e o sal;

e Deixar a carne esfriar, acondicione em um recipiente com a gordura da fritu-
ra e deixar armazenada por 2 meses.
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MOLHO CREMOSO COM CEBOLA E SHOYU

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qus::;%::i:/?;;m
Agua 45 450
Alho 2 20
Amido milho 2 20
Cebola 4 40
Oleo 4 40
Orégano A gosto A gosto
Shoyu 12 120

MODO DE PREPARO

« Reservar 2 xicara de agua e o amido;
e Descascar e picar em cubinhos a cebola e o alho;

< Em uma panela colocar todos os ingredientes para cozinhar em fogo baixo
por 2 minutos;

* Dissolva a &gua e o amido reservados;
* Despeje a mistura ao molho e mexer sem parar até engrossar;

« Desligar o fogo e adicionar um pouco de agua fria para chegar na consistén-
cia maisrala;

« Esperar esfriar e coe.

MONTAGEM DA SALADA

¢« Em um prato colocar uma colher do molho de maracuja com cheiro verde
(molho verde), espalhe;

* Acondicione a salada em cima do molho verde e colocar o tomate cabritado
ao redor;

¢ Colocar o molho de maracuja na molheira;
¢ Colocar uma porcédo do molho de Shoyu e acondicione a carne em cima;
« Decore o prato com a pimenta biquinho.

32



RESTAURANTE POPULAR IV - DOM MAURO BASTOS

GRUPO: MINEIRIDADE A MESA: GARIMPANDO SABORES

SOBREMESA

TESOURO REAL
Rocambole de Goiabada
com Sorvete de Queijo e
Calda de Café.

MASSA ROCAMBOLE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:‘i?cé::e(:/cr:%w
Acucar 23 230
Amido 10 100
Farinha de trigo 14 140
Fermento quimico 0,006 6
Ovos 30 300

MODO DE PREPARO

* Bata as claras separadamente e reservatr;
* Bata o restante dos ingredientes na batedeira;

e Incorpore as claras a massa e levar para assar em forno médio por 10 minu-
tos.
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GOIABADA

Ingredientes

Per capita liquido (g/ml)

Quantidade para 10

porgdes (g/ml)
Acucar 0,3 3
Agua 20 200
Goiaba 1 10

e Lavar, picar agoiaba ao meio e bata no liquidificador com um pouco de agua,;

MODO DE PREPARO

« Coe para retirar as sementes e levar ao fogo com o acucar;
¢ Deixar cozinhar até engrossar.

SORVETE DE QUEIJO

Ingredientes

Per capita liquido (g/ml)

Quantidade para 10

porgdes (g/ml)
Creme de Leite 20 200
Leite condensado 20 200
Queijo curado 20 200
Requeijdo 20 200

MODO DE PREPARO

* Bata todos os ingredientes no liquidificador e levar ao freezer;

¢ Apos 24hs, bata novamente, na batedeira e levar ao freezer novamente.
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LEITE CONDENSADO

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu:g:;%::e(:l?;;w
Acucar 20 200
Agua 20 200
Leite em po 40 400

MODO DE PREPARO

e Levar todos os ingredientes ao fogo, mexendo sempre até engrossar;
¢ Retirar do fogo e levar a geladeira para engrossar.

CALDA DE CAFE

Ingredientes Per capita liquido (g/ml) Qu;::;cé::e(:/?:ln)w
Acgucar 10 10
Agua 20 20
Café 20 20
Creme de leite 20 20

MODO DE PREPARO

e Coar o café;

« Em uma panela colocar o café coado e o agucar, ferva até derreter o agucar
e encorpar um pouco;

* Deixar esfriar e acrescentar o creme de leite, misturar bem até ficar homo-
géneo.
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MONTAGEM DA SOBREMESA

¢ Cortar uma fatia de rocambole;
¢ Colocar ao lado da fatia uma bola do sorvete;
* Acondicione a calda em uma molheira.
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