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CONGELAMENTO DE ALIMENTOS

Econ. Dom. Norme Helena de Silva Agrizzi

. 1 INTRODUGAO

O alimento € um fator bdsico para a sobrevivéncia do ho-
mem, sendo que desde os primdrdios tenta-se descobrir férmulas pa-
ra conservd-lo e, assim, livrar-se das irregularidades de produgao
provocadas pelas intempéries. No decorrer do tempo foram aparecen-
do diversas formas para resolver este problema, tais como defu-
magdo, desidratagdo, salga, neve e outros.

O homem moderno n&do poderia ser diferente, pois ainda usa
muitos principios bdsicos, herdados dos seus antepassados, acres-
centando novas técnicas e aperfeigoando aquelas antigas, chamadas
de métodos empiricos.

Para os habitantes das regides mais desenvolvidas, pode-
mos dizer que o congelamento de alimentos € um velho sistema conhe
cido. Em termos industriais, tem-se registro que as primeiras fabri
cas de gelo surgiram por volta de 1800. Nessa época, € bom lembrar
que ndo havia embalagens e os processos de esterilizagdo a calor es
tavam em fase experimental. A Inddstria, o poder de compra e o con
sumismo liderados pelos americanos fizeram fortalecer a verdadeira
indﬁstr;a do frio, onde o fator principal era conservar para trans
portar a longas distdncias. Neste rol de interesses, surgiramos pri
meiros carregamentos de peixes, aves, carnes suinas, bovinas, ovi-
nas e outras.

Por volta de 1870, surgiram as primeiras carrocerias pa-
ra caminhdes e vagdes de trem, com a finalidade de transporte. O a
parecimento de compressores de amdnia serviu para o estabelecimen-
to definitivo do congelamento rdpido e em grande escala, em todo o
mundo. Apds este marco, surgiram novas técnicas coma finalidade de
congelamento ndo s6 de carne, mas de camardes, lagostas, carangue-
jos, ovos e, por fim, jd em nosso século, o congelamento de vegetais
e sucos. Em futuro bem prdximo, tem-se a expectativa da humanidade

se deparar com técnicas maravilhosas sobre o congelamento emgeral.



A importéncia do congelamento baseia-se em trés aspectos

fundamentais: é econbmico, prdtico e répido.

alimentos;

2 VANTAGENS

As
a)

b)
c)
d)
e)
f)

vantagens do congelamento s3o as seguintes: )
mantém o sabor, a cor, o aroma e a consisté&ncia dos

economiza tempo e dinheiro; N

dd condigdes de planejar os dias dedicados a cozinha;
proporciona fazer estogue de alimentos da safra;
dispensa aditivos quimicos para a conservagiao;
preserva o valor nutritivo dos alimentos.

3 ALIMENTOS QUE NAO DEVEM SER CONGELADOS

a)

Algumas verduras de folhas, como por exemplo a alface,

agriao, taioba e outras.

b)
c)

Ovos inteiros com casca e ovos cozidos.
Alguns tipos de cremes & base sé de maizena. Ex.: pu-

dins (de maizena).

d)
e)

Maioneses.
Algumas frutas naturais. Ex.: melancia, péra d'4gua, al

guns tipos de uvas, bananas.

£f)

g)
h)
i)

Aves recheadas.

Batatas cruas e cozidas puras.

Hortaligas que sdo comidas cruas.

Qualquer tipo de macarrdo puro, a ndo ser que seja conr

gelado com bastante molho.

j)

Gelatinas puras.

3.1 Pontos importanﬁes a observar

a)
b)
c)
a)

Brangueamento dos vegetais.

Resfriamento rdpido dos alimentos prontos:

Retirada de ar das embalagens. }
Recongelamento: sé pode ser recongelado o alimento que

passar por processo de cocgdo (cozimento).

e)

Sinais de perigo.



4 DIFERENCA ENTRE CONGELAR, GELAR E REFRIGERAR

4.1 Congelar

E o resfriamento da matéria-prima, até atingir o congela
mento do suco celular, mantendo-o a uma temperatura de 18° c.'E um
dos melhores processos de conservagdo de alimentos, pois, nesta tem
peratura, ocorre uma paralisagdoc na agdo de enzimas e microorganis

mos. '

4.2 Gelar

E o resfriamento do alimento a 6° C. £ o qgue ocorre no
congelador de uma geladeira comum. O tempo gue o produto leva para
passar de 0° C a 4° C € de 3 a 4 horas, tempo considerado muito lon
go para conservar as propriedades nutritivas e a qualidade dos ali
mentos. O congelamento no congelador de geladeirasd conserva bem os a
limentos que jd foram congelados a 18° C no 'freezer'. No congela-
dor, hd uma formagdo de cristais de gelo longos, que rompemas pa-
redes celulares dos alimentos, modificando a aparéncia, a textura e
qgualidade dos mesmos.

4.3 Refrigerar

E baixar a temperatura até 5° C:ou 6° C. E obtida atra
vés das geladeiras comuns, onde os prazos de conservagio dos ali-
mentos sdo curtos.

S. ALTERACOES EM PRODUTOS CONGELADOS: SINAIS DE PERIGO

O congelamento e estocagem na geladeira ou frigorificos,
com técnicas de conservagdoc de alimentagado, sdo baseados no fato
de que a temperatura de armazenagem € responsivel pelo processo cau
sador da deterioragdo da qualidade do produto. Em baixas temperatu
ras, no 'freezer', a velocidade desse processo diminui, resultan-
do no aumento de vida do produto.

Quando mal estocados, os produtos podem apresentar alte-
ragdes como rango, desidratagdo e gueima. E necessdrio observar se
aparecem alguns desses sinais, pois, tomando-se providéncias a tem
po, o produto congelado ainda poderd ser utilizado o mais rdpido pos-
sivel.



5.1 Cristais de gelo dentro do pacote

Indicag3o que houve congelamento longo ou gque a tempera

tura do 'freezer' sofreu alteragéo.

5.2 Queimaduras ,

Ocorrem em carnes, aves e peixes que ndo foram devidamen

te embalados, a umidade natural do produto € eliminada psla baixa

temperatura do ‘'freezer', e devido a isto, suas superficies expos-

tas desidratam e apresentam manchas acinzentadas.

Quando os alimentos ficam porperiodo prolongado no 'freezer',

passando o prazo de validade dos mesmos, podem ocorrer as alteragdes

nos seguintes produtos:

cia ideal.

a)
b)
c)
d)

hortaligas: ficam moles, opacas e sem a sua cor natural;
carnes: ficam semi-endurecidas;

massas: perdem a sua textura natural;

molhos brancos: ficam aguados e sem a sua consistén-

6 REGRAS BASICAS PARA O CONGELAMENTO DE ALIMENTOS E SEU USO

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)

i)

Escolher alimentos de 6tima qualidade.

Empacotar com muito cuidado.

Congelar imediatamente apds o empacotamento.

Separar os alimentos em porgdes.

Observar as datas de vencimento.

Descongelar os alimentos com cuidado e lentamente.
Usar tempero brando.

Ndo deixar o alimento atingir o ponto final de cocg3o.
Ndo recongelar o alimento sem antes ter passadd por

processo de cocgdo, como foi dito anteriormente.

7 SELEGCAO, USO E CONSERVACAO DO 'FREEZER'

7.1 O que é 'freezer'?

E um congelador que conserva alimentos por um grande pe-

riodo, na temperatura de -18° C a -20° C, sem que os alimentos per

cam suas propriedades naturais.



7.2 Tipos de ‘freezer'

O 'freezer' pode ser horizontal, vertical ou duplex (de
geladeira).

7.3 Capacidade do ‘freezer' 1

Evitar armazenar grande guantidade de alimentos ao mesmo
tempo, pois a intensidade de congelamento fica reduzida, sobrecar-
regando o aparelho, quando as quantidades de pacotes a c?ngelar é
grande.

Para um congelador de 180 litros - 14 kg a cada 24 horas
Para um congelador de 160 litros - 12 kg a cada 24 horas
Para um congelador de 270 litros - 21 kg a cada 24 horas

7.4 Conservacgdo do ‘freezer"'
Para a sua conservaglo, estes cuidados s3o recomendados:

a) colocar em lugar seco, fresco, arejado e nivelado;

b) abrir a porta o menos possivel;

¢) conservar limpa a tabulagdo interna do aparelho;

d) colocar a uma distlncia minima de 15:centimetros da pa
rede e laterais bem afastadas de outros objetos;

e) usar a tomada apenas para o 'freezer';

f) é necessdrio que haja a ligagdo do fio de terra.

7.5 Limpeza do ‘'freezer'

a) Degelar 1 a 2 vezes por ano.

b) Retirar os alimentos congelados; enquanto limpa o 'freezer',
colocd-los na geladeira.

c) Deixar a porta aberta e destapar o tubo do dreno.

d) Lavar as paredes internas com uma solugio de dgua mor
na, com bicarbonato de sédio (1 colher de sopa para um litro de 4gua).

e) Tirar o pé do condensador com um pincel grosso.

f) Limpar as partes externas com pano timido e seci-las com
flanela seca.

g) Religar o aparelho e esperar 2 horas para recolocar os

alimentos.
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7.6 Como organizar seu 'freezer'

Dividir o interior do ‘'freezer' em areas.

a)
b)
c)
d)
e)
£)

Hortaligas e frutas
Carnes e visceras
Peixes e frutos do mar
Pratos prontos

Massas

Sobremessas |

Além desta providéncia, €é bom cbservar estes cuidados.

a)
vetas

b)

c)
congeladoras.

da)

Deixar sempre os pacotes mais antigos na frente das ga

Manter un caderno de registro de estogues
Colocar os alimentos em contato direto com as placas

Deixar sempre a vista o que se usamais fregiientemente.

8 MATERIAL E BQUIPAMENTOS A SEREM USADOS NO OONGELAMENTO DE ALIMENTOS

a)

b)
. c)
d)
e)
£)
q)
h)
i)
3)
1)
m)
n)

Embalagens pldsticas: pldstico flexivel
pldstico rigido

Travessas de aluminio

Vidros: temperado (tipo conserva) e de boca larga

Copos vazios de requeijdo ou de massa de tomate

Papel-aluminio

Filme de polietileno (tipo Rolopac)

Fita-crepe

Etiquetas

Formas de gelo

Pinga ou pegador de gelo

Travessa de isopor

Embalagens de iogurte vazias

Bomba de extrair ar.

9 EMBALAGENS

Para cada alimento, existe um tipo certo de embalagem



9.1 Tipos
Flexiveis e rigidos (tipo SANREMO)

a) Frutas: Inteiras - saco pldstico de polietileno ou re
cipiente pldstico rigido
Picados ou amassadas - pldstico rigido.
b) Vegetais: sacos pldsticos de polietileno, pldstico ri
gido e bandejas de aluminio.
c) Carnes: Cruas - sacos pldsticos, filme de polietileno
e papel-aluminio
Cozidas ou assadas - com molho: usar pldsti
co rigido
- sem molho: usar saco
pldstico e papel-aluminio.
c) Aves: Cruas - saco plastico
Cozidas - pldstico rigido coberto com papel-alu
minio. '
d)Pao: saco pldstico.
e) Bolos: depois de congelados, embrulhar em papel-alumi
nio e embalar em sacos pldsticos.
f) Tortas: bandejas descartdveis de aluminio, cobertas com
filme de polietileno ou papel-aluminio.
g) Purés: recipientes de pldstico rigide ou forma descar
tdvel de aluminio.
h) Molhos e sopas: recipientes de pldstico.
i) Sorvetes: plasticos rigidos dentro de saco pldstico.

9.2 Cuidados especiais

a) Usar sempre tamanhos proporcionais nas embalagens.
b) Colocar, nos pacotes, etiquetas com o nome dos alimen
tos, virados para a porta do 'freezer'.



9.3 Tabela para uso do 'freezer'

ALIMENTO
CONGELADO

DATA DE
CONGELAMENTO

TIPO DE
EMBALAGEM

Ne DE
EMBALAGEM

PORCERO POR
EMBALAGEM

ZACK0 DO AL
RO 'FREFZFR'

PRAZO DE
ESTOCAGEM




10 CONGELAMENTO DE CARNES E DERIVADOS

Todos os tipos de carnes se prestam ao congelamento: de
vaca, porco, carneiro, vitela, aves e, também, middos (visceras) e
frios (embutidos ou ndo).

Escolher sempre a carne de melhor qualidade, a fimde as
segurar sua textura e sabor. Remover o mdximo de ossos e gorduras,
para evitar o rango e o cheiro desagraddvel.

Congelar em pequenas porgdes, inclusive pedacgos inteiros
crus, desde que ndo passe de 2,5 kg por cada embalagem. Os pedagos
crus dao melhor resultado do que os cozidos. Embalar em sacos plas
ticos ou recobrir em papel-aluminio, tomando o cuidado de se ex-
trair todo o ar. Nao guardar no 'freezer' carnes que jd‘estejam sal
gadas. O sal abrevia o tempo de conservagdo nas carnes congeladas.

As carnes com molho devem ser congeladas em separado, sen
do que o molho deverd ir ao 'freezer' em outra embalagem. Um cui-
dado importante gue se deve observar ao congelar carnes frescas, lo
go apds o abate, é deixar passar o tempo de maturagdo, que consis
te num descanso de 24 horas , na geladeira, antes de ser congelada.

No congelamento de carnes cruas, sio tr@s as regras bisicas:

a) ndo lavar a carne;
b) congelar em porgées suficientes para cada refeigdo;
c) ndo temperar.

Deve-s2 observar que para cada tipo de carne existe um
jeito especial d= congelar:

a) Bifes: congelar separados um do outro, com pldsticoou
papel-aluminio, tendo-se o cuidado de deixar somente a parte bri-
lhante do papel em contato com a carne.

b) Bifes a milanesa: podem ser congelados pré-preparados
(sem fritar ou jd fritos); ou crus, separd-los como os bifes co-~
muns, colocando em sacos pldsticos.

c) Carne moida: congelar em aberto ou em sacos pldsticos,
com a porgdo achatada nos mesmos:

' d) Hambirgueres e almdndegas: proceder de forma igual co
mo no caso dos bifes.

e) Pedagos de carne: congelar em sacos pldsticos, sem ar,
ou envoltos em pldstico aderente.
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f) Middos: lavar, secar e congelar separados.

g) Embutidos e defumados: os embutidos (lingiiiga, salsj
cha etc.) e os defumados (bacon, toucinho etc.) no reagem bem ao
congelamento, por isso ndo devem permanecer mais de 30 a 45 dias
no 'freezer'.

10.1 Descongelamento

0 ideal é descongelar, na geladeira por 10a 12 horas, is
to no caso de carnes cruas, ou em temperatura ambiente,n%prépria
embalagem, por 4 a 5 horas. As carnes cozidas podem ser desconge-
ladas diretamente na panela, no fogo ou no forno de microondas.

10.1.1 Prazo de estocagem das carnes

a) Carne de vaca Crua .......ecevveeeeeeeees...12 meses
b) Carne de vaca congelada comercialmente.......? meses

€) Carne MOIBa ..vvveerceneereneonnnncnnnnnnd meses

h O N

a
d) Carne de porco fresca ......eveeeeeee....4 a meses
e) Carne de porco congelada comercialmente......Z meses
f) Carneiro .....oiiiiiiienenianceeenaanennns..] meses
g) Coelho Cru ......cciveeeennenneenecenne.6 a 8 meses
h) Cabrito ............ cettritccnssesnssass.B8 a2 meses
i) Middos .....iiiiiiiniieiieeenennenenenannnsa..3 meses
J) Presunto ...ttt iiiieetteieatennasa.]l MBS
1) salsicha, lingliga .......eveeuvnn. cersecee..2 meses

m) Toucinho ... iiiieriiinnnnnnennenncsaaennans .45 dias

10.2 Congelamento de aves

Congelar somente aves novas, que estejam perfeitamente
frescas. As aves recém-abatidas, depois de limpas, devem ser leva
das & geladeira, por mais ou menos 6 horas, tendo-se o cuidado de
amarrar pernas e asas junto ao corpo. Para embalar, usar pldstico
aderente ou papel-aluminjo. Evitar usar recheios, para que ndo pre
judiquem o processo de congelamento.

Se for congelar aves resfriadas compradas no comércio,
pode-se congelar na prdpria embalagem, apenas observando se a mes
ma ndo contém ar. No caso de se congelar pedagos de aves, congeld-
-los em bandeja de isopor ou pldstico em aberto. Deve-se observar,
também, que as aves devem ser condicionadas em embalagens com por
¢bes suficientes para cada refeigido.
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10.2.1 Descongelamento

1

As aves devem ser descongeladas na geladeira, emsuaprd

pria embalagem.

Os pecagos podem ser descongelados em panelas, direto no

fogo ou em fornc de microondas.

10.2.2 Tempo de estocagem das aves e suas visceras

a) Frango fresco ....eeveeens
b) Aves compradas congeladas ....

c) Galinha ...ivveerreennnns
d) Peru € pato ...eevvincnns
e) Moela e coragdo .........
f) Figado .....iveviienaanns

10.3 Congelamento de cagas

R S I

meses
meses
meses
meses
meses

meses

As cagas devem ser preparadas do mesmo modo que as aves
para o congelamento. Devem ter suas viscerasretiradas e, no caso,
de aves (codorna, perdiz, patos selvagens, pombas etc.), estas de
vem ser depenadas e convenientemente limpas. Podem ser congeladas

inteiras ou partidas e embaladas pelo mesmo processo usado com aves

comuns. Devem ir ao 'freezer' sem tempero e sem recheio. O tempero

pode ser colocado na panela, quando a carne for cozida ou antes de

ir ao forno, quando for assada.

10.3.1 Descongelamento

De preferéncia, o descongelamento deve ser feito na ge-

ladeira. No casc de urgéncia, descongelar em dgua corrente, na sua

prépria embalagem.

10.3.2 Prazo de estocagem

7 a 8 m=ses.



11 CONGELAMENTO DE FRUTAS

Apenas algumas frutas ndo se prestamao congelamento (ba
nana crua, melancia, uvas brancas e peras d'dgua).

A grande maioria fica muito bem congelada, principalmen
te quando aproveita a época da safra, quando se dispde de frutas
frescas, mais sauddveis.,

As frutas devem ser servidas parcialmente descongeladas;
as que possuem bagos, estes dever&o ser separados um a um. As cas
cas e sementes deverdo ser retiradas. Algumas frutas necessitam
ser brangueadas e resfriadas antes de serem congeladas e as frutas grandes
deverdo ser partidas em pedagos.

Ha véarios métodos de congelar as frutas, dependendo da
utilizagdo final de cada uma. Elas deverdo ser de primeira quali-
dade, frescas, maduras, sem manchas ou amassadas.

11.1 Congelamento em aberto

Préprio para as frutas frdgeis como morango, jabuticaba,
figo etc.. Estas deverdo ser lavadas em dgua fria, sem ser deixa-
das de molho, secd-las cuidadosamente, mas sem machucd-las.Colocar
em bandejas, separadas uma das outras, envolver com filme de polie
tileno ou papel-aluminio e levar ao 'freezer'.

A jabuticaba deverd ser congelada sem lavar e inteira com

a casca.

11.2 Com agdcar

Préprio para frutas tenras e com bastante caldo. A quan
tidade de agucar varia conforme a acidez de cada tipo, sendo que a
média € de 100 a 175 gramas de aglcar por 500 gramas de frutas. Co
locar a fruta em vasilha prépria, em camadas salpicadas de aglcar,
aumentando a quantidade de agucar na dltima camada.

11.3 Com calda fria

Préprio para congelar as frutas firmes. A calda deve ser
resfriada rapidamente, depois de pronta. A quantidade de aglicar pa
ra a calda é de acordo com a preferéncia de cada pessoa, mas, nor
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malmente, usa-se um copo e meio de calda para 500 gramas de fru-
tas, as quais devem ficar submersas na calda. A calda média para
o congelamento de frutas ideal é feita da seguinte forma: 3 xica-
ras (chd) de agicar para 4 xicaras (chd) de &gua.

11.4 Com adogante

Colocar, em um pouco de dgua, algumas gotas de adogante
(a gosto) e jogar por cima das frutas. A sacarina nio éumganathda.

Usa-se, também, para o congelamento de frutas, o &cido
ascérbico em pé ou em gotas, com o objetivo de dar maior conserva
G&o a fruta e evitar a sua oxidagio.

11.5 Como congelar algumas frutas

a) Abacate: - em puré, com agicar ou sem agicar, com limio;
tempo de estocagem: 1 ano.

- com leite e aglcar; tempode estocagem: 3 meses.

b) Abacaxi: em fatias ao natural, embalado puro em saco
pldstico ou com agiicar ou em calda.

c) Ameixa: corta-se ao meio, tira-se o carogo e congela
-se com agucar.

d) Banana: s6 emcalda, doces ou bolinhos.

e) Cereja: em aberto ou em calda.

f) Cajd: retirar a castanha e congelar em aberto, inteiro.

g) Caqui: descascar, descarogar, bater no liqiiidificador ou passar
na peneira, adicionar 1 colher (sopa) de caldo de lim3o, para ca-
da 2 xicaras de puré de caqui: mexer bem, colocar em tigela plis-
tica com tampa, deixando 2 centimetros de espago vazio, fechar bem,
etiquetar e congelar.

h) Coco: ralado - congelar em aberto, ou em pedagos sem
casca aderente, em sacos pldsticos. Pode-se congelar também coco
ralado com agicar, sem precisar fazer o congelamento aberto.

i) Figo: descascar, cortar ao meio, passar no aglcar a
parte das sementes e congelar em aberto.

j) Uvas: sé o suco ou, somente a uva Isabel, aquela bem
pretinha, nacional.

1) Frutas oleaginosas: nozes, avelds, améndoas e casta-
nhas portuguesas: retirar as cascas e congelar em pequenas porgdes
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de uso. As castanhas portuguesas podem ser congeladas também cozi
das inteiras ou na forma de puré.

Quanto ao descongelamento, este deve ser feito de véspe
ra, na geladeira; em seguida, algumas horas em temperatura ambi-
ente, para que a oleosidade volte ao normal. !

11.6 Sucos de frutas

Os mais indicados para congelar s&o os de laranja,limio,
tangerina, maractjd, uva, caji e outros; todos congelam bem, com
ou sem agucar. No caso de sucos gue escurecem, acrescentar o suco
de meio limdo por 1litro.

Tempo ée estocagem: ao natural: 6 meses; magds e péras
em calda: 8 meses; frutas com agicar ou calda: 12 meses; castanha
portuguesa: 12 meses.

12 CONGELAMENTO DE HORTALICAS

12.1 Como preparar as hortaligas para o congelamento

a) Escclher vegetais frescos e de boa qualidade.

b) Limpar e lavar cuidadosamente.

c) Selecionar por tamanho, para que fiquem iguais gquan-
do forem branqueadas.

d) Preparar porgdes para cada refeigdo (1/2 quiloéomd
ximo de quantidade que se deve preparar, por porgdo).

e) Branquear e resfriar rapidamente.

f) Embalar.

g) Congelar.

12.2 Branqueamento

E um processo pelo qual o produto € submetido a alta tem
peratura (acima de 60° C), por tempo bem curto, com o objetivo de
retardar a agdo das enzimas, que podem provocar a perda da cor e
do sabor dos alimentos (principalmente de hortaligas e frutas).De
ve-se controlar o tempo e a temperatura da dgua do brangueamento,
para que os alimentos branqueados ndoc cheguem a cozinhar, o que é
indesejdvel nesta fase, para o congelamento. O branqueamento tem
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por objetivo, ainda, eliminar microorganismos que a matéria-prima
possa ter. O brarqueamento consiste na fervura do vegetal por al-
guns minutos, antes do congelamento.

O tempc de resfriamento serd o mesmo do branqueamento.

Para melhor se fazer o branqueamento, deve-se util'izar
uma tabela com os tempos indicados de cada vegetal (em anexo). Tem
gue se observar que pouco tempo de brangueamento ndc desativard
as enzimas devidamente; e um tempo prolongado pode afetar|a textu
ra dos vegetais.

12.3 Descongelamento de vegetais

De preferéncia, pode ser direto no fogo, em &gua ferven
te com sal, ou er dleo, refogados. Podem também ser descongelados
na geladeira.

12.4 Cocgdo dos vegetais congelados

Os vegetais congelados estdo parcialmente cozidos, por
isso o tempo de cozimento total deverd ser reduzido, devido ao bran
queamento dado, antes do congelamento.

A tabela para contagem de tempo, a fimde completar o co
zimento dos vegetais, comegando a contar, apenas, quando a dqua es
tiver em ponto de fervura, € a seguinte:

Hortaligas Tempo de cozimento Hortaligas  Tempo de Cozimento
abdébora.................3 minutos|ocouve-de-bruxelas....15 a .8.minutos
abobrinha verde.......:2 minutos|couve-flor.........5 a .8 .minutos
alcachofra....... 5 a 10 minutos|ervilhas frescas.....5 a 7 minutos
aspargos .......... 3 a 5.minutos|feijdo em favas. ..12 a 16minutos
berinjela..............5 minutos|milhoverdeespigas...10 a 12minutos
brécolis.......... 5 a 8 minutos|milho verde grdos.. .. 5 a

beterraba.......... 3 a 5'minutos{quiabo................"5 minutos

8 minutos

cebola........00v .4 @ 6.minutos{salsdo.......... +es.e..5 minutos
cenoura inteira...5 a 7.minutos|vagens.............5 a 8 minutos
cenoura em rodelas.. .3 a 6 minutos|verduras em folhas........5 minutos
cogumelos ....... .. 8 a 10 minutos
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Observagdes:

A cebola em rodelas pode ser congelada, refogada e res-
friada e descongelada diretamente no fogo ou na geladeira;

Hortaligas refogadas estocadas prontas témo prazo de du
ragdao, no 'freezer', de 3 meses. Se forem talos e folhas cozidas,
4 meses,

12.5 Congelamentos especiais
)
a) A couve cortada & mineira € congelada sem branquear:
b) Batatas fritas: devem ser fritas completamente, refri
adas e acondicionadas em sacos pldsticos. Na hora de servi-las, le

vd-las ao forno durante 15 minutos, a uma temperatura de 200° C.

Os purs de batata, depois de prontos e resfriados, pres
tam-se muito bem congelados, desde que a batata seja enxuta e de
boa qualidade.

c) Salsa e oatros temperos: ndo precisam ser branquea-
dos. Devem ser cortados, muito bem lavados e secos, e adicionados
em sacos pldsticos ou em forminhas de gelo, com um pouco de dgua
filtrada. Depois dos cubos congelados, s3o retirados da forma e em
balados em sacos pldsticos, sem ar, vedados, etiquetados e levados
novamente ao ‘freezer'.

d) Milho verde: pode ser congelado sem branquear, em a-
berto, cortado.

e) Tomate: congelar em forma de molho ou suco ou puré.

f) Alho: deve ser congelado, sem branquear, descascado,
em pequenas porgdes, em sacos pldsticos.

g) Mandioca: deve ser congelada sem casca, crua e corta
da em pequenos pedagos; por poucos meses, pode ser congelada semi-
-cozida, resfriada e acondicionada em pldstico rigido, com tampa.

12.6 Tempo de estocagem dos vegetais:

8 a 12 meses.

13 CONGELAMENTO DE MASSAS

As massas, de uma maneira geral, se prestammuito bem ao
congelamento e podem ser estocados por um bom periodo no 'freezer',
como por exemplo os pdes, as pizzas, biscoitos, tortas, bolos etc.
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13.1 Pdes

Os pdes congelam~se com bastante facilidade, tanto assa
dos como com massa crua. Os assados devem estar bem fresquinhos.

Podem ser feitos em casa ou comprados.
]
Devem ser congelados em porgdes, variando a quantidade

com o tamanho da familia.

O pdo comercial pode ser congelado na sua embalagem ori

ginal. :

0 pdo torrado deve ser torrado no forno, resfriado, em-
balado no papel-aluminio e quando for descongelar, pode ir dereta
mente ao forno.

As massas cruas de pdes sé devem ser congeladas -depéis
de fermentadas (crescidas). As massas feitas com fermento fresco
devem ser preparadas com a metade da quantidade de fermento indi-
cada na receita. Portanto quando descongelar a massa, deixar des-
cansar o tempo indicado na receita. '

Os pdes feitos em casa, depois de assados, devem ser res
friados rapidamente, embalados sem ar, etiguetados e congelados.

13.1.1 Descongelamento

Na geladeira ou em temperatura ambiente. Se quiser ague
cé-los, colocar no forno a 204° C durante 10 minutos.

13.1.2 Prazo de estocagem

O prazo varia de acordo com cada tipo de pio:

a) paes de forma, frances, caseiro........... ...6 meses
b) sanduiches ......... cheescaassacsetssrsessessl MESES
c) massa crua para pdes ....... Ceeeraeeaeeen ....6 meses
13.2 Bolos

Os bolos, com recheios cremosos e umidos, ndo se prestam
ao congelamento. Os demais bolos (com frutas, bolos de natal, de
chocolate e outros) podem ser congelados por vdrios meses, depen-
dendo da sua preparagdo. Entretanto, gqualquer tipo de bolo, para
ser estocado por mais tempo no 'freezer', deve ser congelado em por-
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cdes; os redondos podem ser partidos ao meio; e os retangulares e
guadrados devem ser cortados em pequenos pedagos, embalados, sem
ar, vedados, etiguetados e congelados.

Os bolos com cobertura devem ser colocados sobre uma ban
deja, recobertos com tiras de papelido, embrulhadoszxnnpapel-aiumi

nio e congelados. Em bolos confeitados recomenda-se usar, de pre-
feréncia, o glac® & base de manteiga.

13.2.1 Descongelamento

Na geladeira, por 4 horas, ou em temperatura ambiente,
. na prépria embalagem; se houver urgéncia de servir o bolo comum,
descongeld-lo no forno a 150° C por 15 minutos.

Os bolos com cobertura devem ser descongelados em tem-
: peratura ambiente.

13.2.2 Prazo de estocagem

O prazo de estocagem, para bolo, também varia de acordo
com o tipo.

a) BOlo SimMPles .....vvicveeeeenneanseennenaes.l10 meses
b) Massa crua de bolo ....iivvvreneeecneeennne..2 mMESES
Cc) BoOloS COM COLErtuUras ....ceveeeceeeceeneeanes..3 meses

13.3 Tortas

Para o congelamento de tortas, seguir o mesmo processo
dos bolos, no caso das massas assadas. As tortas cruas devem ser
preparadas como se fossem para assar e embaladas em papel- aluminio;
se forem congeladas com recheio, este deve ser resfriado e coloca
do na massa da torta, apés esta ser congelada, caso contririo po-
de haver a formagdo de cristais de gelo longos. O ideal é se con-
gelar a massa de tortas cruas, com recheio colocado posteriormen-
te na hora de ir ao forno ou, conforme a receita, na hora de ser-
’ vir.

As tortas doces, com recheio de cremes tradicionais, sé
congelardo bem se parte do leite utilizado for substituido por lei
te condensado.
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13.3.1 Descongelamento

As tortas assadas, se forem servidas quentes, desconge-
lar diretamente no forno; se servidas frias, deixar algumas horas
a temperatura ambiente.

As tortas cruas devem ser descongeladas no forno até a
tingirem o ponto final de cocg3o (cozimento). Todavia, quando as
tortas tiverem uma altura grande, deverdo ser descongeladas,de vés
pera, na geladeira. Se forem de altura baixa, ndo tem inqonvenieg
te de serem descongeladas em forno brando. Com os empaddes grandes,
proceder do mesmo modo.

13.3.2 Prazo de estocagem

Para tortas assadas e tortas semi-prontas, o prazo é de
até 4 meses. As de massa crua podem ser estocadas até 6 meses.

13.4 Biscoitos

Podem ser congelados com a massa crua ou assados. Para
se congelar a massa crua, fazer rolos com a mesma, cortar em por-
¢bes e embalar em sacos pldsticos ou papel-aluminio. Quando for
servir, aquecer o forno, retirar a massa do 'freezer', cortar, em
rodelas ou no formato desejado, e levar a assar. Alguns tipos de
massa precisam ser descongeladas, para depois serem abertas e cor
tadas, como no casc dos biscoitos recheados, ou os de chocolate e
de amendocream, que devem ser pingados de colher no tabuleiro un-
tado, para serem assados.

13.5 Biscoitos assados

Os biscoitos com grande percentagem de Maizena (amido de
milho) na massa n3o devem ser congelados. Os demais tipos de bis-
coitos devem ser resfriados, ainda no tabuleiro, embalados em sa-
cos plasticos, sem ar, vedados, etiquetados e congelados.

Para evitar que os biscoitos se partam, colocar os sa-
cos pldsticos no interior de caixas de aluminio ou pldsticos rigi
dos, para proteg&-los melhor.

13.5.1 Descongelamento

O descongelamento dever se processar na temperatura ambiente.



13.5.2 Prazo de estocagem

Para os biscoitos de massa crua, o prazo pode atingir
até 2 meses.

Os de massa assada simples e/ou recheada, até 6 meses.
]

13.6 Massa folhada

Preparar a massa como indica a receita. Formar blocos,
embalar, enrolando a massa em pldstico aderente ou papel-aluminio.
Colocar em sacos pldsticos, sem ar, vedar, etiquetar e congelar.

13.6.1 Descongelamento

Deve ser feito em galadeira, por 4 a 5 horas.

13.6.2 Prazo de estocagem

3 meses.

13.7 Cuidados especiais

a) Quando for descongelar qualquer massa no forno, coberta com
papel-aluminio, deixar uma fresta (tipo chaminé), para sair o va-
por que se forma no alimento durante o seu descongelamento no for
no, procedendo assim, a massa ficard com melhor aspecto, emais sa
borosa, e o tempo de descongelamento serd mais rdpido.

b) Os sonhos, sem recheio, e as roscas devem ser congela
dos prontos.

c) Sanduiches: evitar o uso de recheios, muito cremosos
ou Umidos, para evitar gue se cristalizem ao serem congelados. Po
dem ser descongelados em temperatura ambiente.

14 CONGELAMENTO DE PEIXES E FRUTOS DO MAR

Os peixes, para serem congelados, devem estar bem fres-
cos, num espago de 12 horas, depois de pescados. E importante lem
brar que os peixes e crustdceos, para irem ao ‘freezer', necessi-
tam de uma perfeita embalagem, gue deve ser dupla, e de grande ra
pidez no congelamento, pois deterioram-se com grande facilidade.

Quando se congela peixes, as seguintes caracteristicas
devem ser verificadas:
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a) Olhos: vivos e brilhantes

b) Guelras: cor rosa-avermelhada

c) Carne: firme, que nfio cede & pressao
d) Escamas: aderentes a pele do peixe

e) Cheiro: caracteristico de peixe fresco. )

Os peixes gordos como o Arraia, Anchova, Arengue, Atum,
Cavala, Sardinha, Pintado etc. ndo devem ser congelados. Ao con-
trdrio, os magros sdo étimos para serem congelados, como‘Dourado,
Linguado, Pescadinha, Trutas, Robalo, Cagdo, Badejo e outros simi
lares.

14.1 Peixes inteiros

Inicialmente, deve-se limpd-los, aparar as barbatanas e
lavar muito bem, sem deixar nenhum vestigio de sangue. . Mergulhar
numa salmoura feita com uma colher de sal, mais 1 litro de 4gua,
para enrijecé-los bem. Em seguida, secd-los e enché-los com plds-
ticos ou papél-aluminio. Embalar devidamente em sacos plésticos,
retirar o ar, vedar e etiquetar, ndo esquecer de usar embalagem
dupla. Congelar, inteiros, os peixes menores e , quando se tratar
de porgdes, preparar o suficiente para uma refeigio. Se o peixe
for muito grande, deverd ser partido ao meio. Quando se quiser con
gelar um peixe bem grande, antes do congelamento final, deverd ser
feita uma vitrificagcdo, qua consiste em colocar o peixe no 'freezer',
numa travessa ou tabuleiro em aberto, até que fique bem firme. Quan
do estiver bem congelado, retirar e colocar o peixe numa tigela
cheia de gelo e depois numa outra tigela cheia de dgua salgada. Fa
zer isto diversas vezes. Entre as imersdes na dgua e no gelo, co-
locar o peixe para escorrer numa peneira. Quando estiver completa
mente coberto por uma pelicula de gelo, embrulhar em papel-alumi-
nio e, depois, em saco pldstico, seguindo toda a orientacdo de em
balagem. Levar ao 'freezer' ou colocar em caixa de isopor tampada,
se for o caso de transportd-lo em viagem.

14.1.1 Quanto aos peixes fritos

Estes nap devem ser congelados, pois perdem o sabor, a qua
lidade e a consisténcia. Os peixes assados e cozidos (principalmen-
te em forma de mogueca) ficam muito bem congelados.
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14.2 Camardes

Dever&o ser bem frescos e terem a cabega, o intestino,
casca e rabo, removidos, sendo necessdrio lavd-los muito bem.

14.2.1 Camardes em casca !

Depois de limpos, escaldar em dgua fervente comsal, res
friar rapidamente, enxugar bem e congelar em.bandeja prdépria (em

aberto), embalar com pldstico e congelar. |

Se os camardes forem fresquissimos, pescados no mesmo dia,
poderdo ser congelados sem aferventar, mas devem ficar estocados
por pouco tempo no 'freezer'.

14.3 Lagostas

Deverdo ser cozidas vivas, se possivel, até a casca fi-
car avermelhada, esfriar e retirar a carne. Fazer uma salmoura ge
lada e despejar sobre a carne, embalar e congelar. A casca devera
ser embalada separada da carne, depois de enxuta, embalar em sa-
cos pldsticos com embalagem dupla. Quando for servir, montar nova
mente a lagosta.

14.4 Caranguejos e siris

Fervé-los ainda vivos, retirando-se, em seguida, as cas
cas e os intestinos, lavd-los bem, ndo esquecendo de retirar, tam
bém, a substdncia gelatinosa que fica sob a casca. Parti-los em
duas metades e cozinhd-los durante 15 minutos. Retirar toda a car
ne, cobri-la com salmoura gelada e embalar em pldsticos rigidos pa
ra congelar. Se quiser fazer Casquinha de siri, proceder como no
preparo de lagosta. Os pratos a base de caranguejo poderé&o ser pre
parados e ficarem prontos, antes de serem congelados.

14.5 Ostras, mexilhdes e outros moluscos

Remover toda a areia contida. Lavd-los muito bem, reti-
réd-los da concha e lavd-los novamente em salmoura. Ter o cuidado
de ndoc perder o liquido, que se forma no interior das conchas. Em
balar em vasilhas de pldstico rigido, ndo deixando de derramar o
ligquido reservado sobre os moluscos. Congelar imediatamente.
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14.6 Descongelamento

Descongelar na geladeira ou direto no fogo,

dependendo

da preparagdo a qual se destina. Os mariscos destinados a saladas

ou entradas devem ser completamente descongeladas na geladeira.

14.

a)
b)
c)
d)
é)

7 Como utilizar peixes e frutos do mar ja congelados

Peixes firmes e magros: cozidos, fritos ou assados

Peixes gordos: assados no forno, na grelha ou fritos

Ostras e mexilhdes: fritos, ensopados ou em pratos frios

Camardes: fritos, ensopados e em saladas

Lagostas, caranquejos, siris: refogados, ensopados, em

forma de recheios, em suas cascas, em coguetéis e saladas.

1.

a)
b)
c)
d)
e)

15

15.

8 Prazo de estocagem no 'freezer'

Peixe fresco .....ceerecccscenceracenccnsenecd

N

Mogueca de PeiXe ......ccieerrrncervennancons

N

Lagosta, camardo, siri, caranguejo ..........
Mariscos (ostras, mexilhdes e outros moluscos) 2
Os peixes gordos tém menor tempo de estocagem ..1 a 3

CONGELAMENTO DE LATICINIOS

1 Coalhada caseira

Este € um produto que n3o pode ser congelado.

15.

2 Leite

meses
meses
meses
meses

meses

Congelar na propria embalagem, verificar na hora da com

pra se ele jad ndo foi congelado antes. Descongelar 9 horas na ge-

ladeira. Leite récongelado pode separar a gordura da parte liqui-

da e, para hombgéneizd-lo, bater no liquidificador.

Tempo de estocagem: 3 meses

15.3 Manteiga e margarina

Congelar na prdpria embalagem, embrulhar em papel-alumi

nio. Descongelar 4 horas na geladeira para cozinhar e 8 horas pa-

ra passar em sanduiches. Usar em pequenas por¢des para evitar re-

congelamento.
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Tempo de estocagem:
Manteiga: 6 a 9 meses (sem sal)
3 meses (com sal)
12 meses (derretida)
1 a 2 meses (na salmoura)

15.4 Queijos

15.4.1 Queijos de massa cozida b

Os gqueijos tipo Emmental, Gruyére, Cantal: congelar ra-
lado, em pequenos sacos pldsticos, cuja quantidade deve ser de uma
colher para cada sﬁquinho. Isto facilita a utilizagdo do produto,
sem desperdicio.

Tempo de estocagem: 3 meses

15.4.2 Queijos tipo Gorgonzola

Embrulhar porgdes em papel-aluminio. Descongelar 8 horas
na geladeira. Se esfarelar, usar em receitas ou em sanduiches.

Tempo de estocagem: 3 meses.

15.4.3 Queijos de massa fermentada tipo Camembert

Escolher no ponto mdximo de maturagdo. Embrulhar em pa-
pel-aluminio e sacos pldsticos. Descongelar 5 horas na geladeirae
3 horas em temperatura ambiente. S&o os queijos que se congelam
m2lhor.

Tempo de estocagem: 6 a 8 meses
Gorgonzola: 4 a 5 meses.

15.4.4 Queijo Minas e Frescal

Embrulhar porgdes em papel-aluminio e em sacos plédsti-
cos. Descongelar 5 horas na geladeira.

Tempo de estocagem: 3 meses

15.4.5 Queijo Muzarella e Prato

Embrulhar algumas fatias em papel-aluminio e em sacos
pldsticos. Descongelar na geladeira, ou em temperatura ambiente,
se houver urgéncia. Tempo de estocagem: 3 meses.



15.4.6 Ricota

Feita em casa, pode ser congelada pura ou misturada com
temperos como sal, pimenta, ervas picadas, alho etc.. Descongelar
na geladeira por 3 horas.

Tempo de estocagem: 2 meses.

15.4.7 Cottage

Processo igual ao feito com a ricota. Depois de! descon-
gelar 3 horas na geladeira, bater um pouco.

Tempo de estocagem: 2 meses

15.5 Creme de leite fresco

Colocar, no recipiente Batedeira, da Tupperware, 2,5 co
pos de creme e agitar umas 10 vezes, adicionando 1 colher de sopa
de agucar (facultativo). Congelar. Descongelar 6 horas na geladeira pa-
ra usar como creme batido e, 8 horas, para outra utilizag&o. Con-
gelar creme contendo, no minimo, 40% de gordura.

Tempo de estocagem: 3 meses

15.6 Mamadeiras

Nio é pratico congelar grandes quantidades de mamadeiras,
porém, em caso de emergéncia, como a auséncia da m3e por alguns
dias, torna-se util deixar algumas prontas.

Tempo de estocagem: 1 a 2 meses

15.7 Manteigas aromatizadas

Misturar a gosto com ervas, anchovas, cebolas, alho etc..
Embrulhar em rolinhos em papel-aluminio. Congelar. Desembrulhar e
cortar rodelas de, aproximadamente, 4 cm. Usar por cima de bifes, fi
lés de peixe.

15.8 Chantilly

Congeld-lo, de preferéncia, onde serd usado, por exemplo:
por cima do bolo; ou no caso de confeitar, formar montinhos e con



gelar em aberto até endurecerem, para entdo arrumar em caixas e con
gelar. Para usar, arrumd-los em cima da sobremesa, deixando gque o
descongelamento ocorra em temperatura ambiente, num periodo de 10
a 15 minutos.

Tempo de estocagem: 3 meses i

15.9 Yogurtes

S6 os industrializados podem ser congelados.
16 CONGELAMENTO DE OVOS

16.1 Ovos inteiros

Misturar com um garfo, sem bater. Congelar em recipien-
tes plasticos tipo Tupperware. (1 ovo = 3 colheres de sopa de ge
ma e clara).

Tempo de estocagem: 6 meses

16.2 Claras

Misturar com um garfo sem bater. Congelar em recipiente
de pldstico (1 clara = 2 colheres de sopa)

Tempo de estocagem: 2 meses

16.3 Gemas

Misturar com um garfo,. sem bater. Juntar uma pitada de a
gdcar ou de sal. Obs.: Antes de misturar a gema, romper a pelicu-
la que a envolve.

Tempo de estocagem: 6 meses
(1 gema = 1 colher de sopa)

Descongelamento: 3 horas na geladeira. Usar no mesmo dia.

17 CONGELAMENTOS DE PRATOS PRONTOS

Os pratos prontos, antes de serem congelados, devem ser
planejados, e este planejamento deve atender a vdrios fatores:

a) gosto e hdbitos alimentares da familia;
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b) nimero de membros da familia;

c) tempo disponivel para a preparagdo das refeigdes;

d) programagio do consumo alimentar por certo periodo de
tempo, dependendo do titmo de vida e exigéncia da rotina didria de
quem vai fazer o congelamento; .

e) safra dos alimentos;

f) embalagens adequadas;

g) perfeito congelamento, armazenagem e descongelamento
correto. |

A rapidez e higiene s3o indispensdveis para o sucesso do
congelamento dos pratos prontos. Na composigdo das refeigdes, véa-
rios alimentos sdo utilizados, como hortaligas, carnes e derivados,
ovos, pescados e outros, que exigem técnicas especificas, para se
rem congeladas, lembrando-se gue ingredientes como temperos e gor
duras compordo os pratos. As gorduras, tendem a ficar rangosas. O
amido, elemento bastante usado como ingrediente em certos molhos,
pode formar cristais longos de gelo, prejudicando a preparagdo. A
carne usada como ingrediente em alguns pratos tende a se oxidar,
provocando a mudanga de cheiro, cor e sabor do prato preparado. Pa
ra gue isto ndo ocorra, é necessdrio adicionar, & carne e aos ou-
tros ingredientes, salsa cortadinha.

Assim, considerando-se a complexidade da matéria-prima e
de todos os outros componentes de um prato, e as dificuldades que
podem apresentar em sua conservagio, € conveniente observar sempre
se o 'freezer' estd cumprindo seu papel, que € congelar os alimen
tos a temperatura de -18° C.

O outro cuidado a ser observado € o congelamento rdpido
do prato e o consumo imediato apds o seu descongelamento. Nio recon
gelar, em hipdtese alguma, as preparagdes prontas.

17.1 Descongelamento

Ao contrdrio do congelamento, que deve ser o mais rdpido
possivel, o descongelamento dos pratos prontos deve ser lento. Po
dem ser descongelados na geladeira e aquecidos nas suas proéprias
embalagens. Podem também ser descongelados no fogo em banho-maria,

ou no forno, conforme a receita indicar, isto nos casos de urgéncia.



17.2 Prazo de estocagem

A maioria dos pratos prontos abrange um prazo com um mi
nimo de 15 dias e 1 més e um mdximo de 4 a 6 meses.

a) Pratos com molho de Carne ....eeeceecevcencead meses
b) Pratos com peixes e frutos domar .............1 més
c) Pratos com carne gorda, gordura, hatae couve ....1 més
d) Pratos com feijao, 1en£ilha, ervilha ........3 meses
e) Pratos com toucinho, bacon, banha ou Sleo de amendoim 2 meses
f) Pratos com batata .....ceiceiierrracancecsse.3 MESES
g) Pratos cOm legumes ........cececeeeecascsssso3 MESES
h) Rosbife, frango assado ou cozido ............3 meses
1) Pastéis ...iiiiieiianeenerrnccscascacesceenss.d MESES
F) SOPAS tiiiiiiiineitiitietststesssensaasssss..b mESES
1) SODIremeSasS ......evvseescccnsnsanassssseas3 @8 4 meses
M) SOYVELES ..v.ivecieeeneenseeccscccccnnnnnaanss.b MeSES

17.3 Congelamento de sobras

Congelar as sobras ndo € tdo eficiente como congelar o
que foi preparado para esse fim, pois n3o houve um resfriamentord
pido e um congelamento imediato. Entretanto, isso ndo impede o uso
de congelamento, sé que o prazo de estocagem no 'freezer' éde, no
mdximo, 20 dias.



17.4 Calenddrio das safras das hortaligas

Abdbora xx Ixx |xx [xx [xx Jxx |xx

Abobrinha XX |xx |xx |xx |xx XX |xx |xx
Acelga XX |XX [XX |XX }xx

Agrido XX XX XX [XX

Alcachofra XX [xx [xx
Alface XX |XX IXX |xx (xx }xx |xx
Alho XX xx |[xx XX
Almeirdo XX XX XX Ixx |xXx |xXx
Aspargo XX |xx [xx [xx

Batata XX Ixx jxx |[xXx |xx [xXx

Batata doce XX [xx [xxX jxx [xx |xx |[xx )
Berinjela XX |xx Ixx |xx jxx

Beterraba XX | xx XX xk XX Ixx |xx
Brécolos XX XX |xx [xx |xx

Card XX [XX |xX |xx |xx |xx

Cebola XX |xx Ixx XX |xx |xx |xx
Cebolinha XX |xx [xx {xx XX |xx
Cenoura XX XX |xXxX [xx [xx |xx
Chicdria XX XX |xx |xx |xx
Chuchu XX {xx |xx |[xx XX
Cogumelo XX |xx |xx |xx [xx [xx XX |xx

Couve XX |XX XX XX XX |XX
Couve-flor XX XX XX |
Erva-doce XX XX [XX |XX

Ervilha XX |xx |xx

Espinafre XX |XX XX |xx |xx
Pepino XX (xx |xx [xx XX |xx
Tomate XX XX XX | XX XX XX
Milho-verde xx [xx [xx |xx XX
Nabo XX XX |xx [xx |xx
Pimentdo xx |xx |xx |xx |xx
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17.5 Calenddrio das safras das frutas

Abacate XX Ixx |xx |[xx |xx |xx

Abacaxi XX | xx XX XX XX
Ameixa xx | x XX
Banana maca XX XX [xx |xx |xx |xx

Banana nanica XX |xx |xx . [xx [xx Ixx |xx

RAnana prata . XX [xx |xx |xx |xx [xx

Caju xx | xx

Figo XX |xx |xx [xx

Goiaba XX |xx |xx |xx |xx

Jabuticaba XX |Xx |xx
Jaca XX IXX XX XX |xXX |[xx

Laranja bahia XX |xx [xx |xx

Laranja lima XX {xx |xx [xx |xXx |[XX

Limdo XX |xx XX [Xx |xx |xx |xx

Macd nacional Xx 1xx 1xx }Jxx

Mamdo XX |XX XX XX .l xx
Manga XX XX XX
Maracuijd azedo XX |xx |xx |xx |xX [xx [xx

Maracuijd doce XX |XX [xx |xx [xx

Melancia XX |xx [xX |xx [xx |xx ) XX |xx
Meldo amarelo XX |xXx |xx XX | xXx XX
Morango XX |XX [XX XX |xx
Péra XX

Péssego XX XX |xx
Tangerina cravo xx Ixx |xx

‘Tangerina mucorte | XX |xxX |xx

Tangerina poéa %X |xx

Uva itdlia XX [XX |xx

Uva nidgara XX |xx
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17.6 Tabela de branqueamento e estocagem de hortalicgas

TABELA DE BRANQUEAMENTO E ESTOCAGEM DE HORTALICAS

VEGETAIS ] BRANQUEAMENTO (MINUTOS )| ESTOCAGEM (MESES)
Abobora (pedacgos) 3 6
Abobrinha 2 g '
Aipo 4 8
Alcachofra 5 12
Aspargo (em peixe) 3 6
Acelga 2 I8
Alho porré 4 8
Almeiréo 2 12
Beterraba (inteira até 3 8
5 cm difmetro)

Brdocolos 3 2
Deixar * 1/2 hora de mo
lho na dgua de sal
Beringelas (fatias) 3 (c/limdo) 2
Couve-de-bruxelas 3 8
Couve-manteiga 1,5 6
Couve-flor (pedagos) 3 8
Deixar * 1/2 hora de moi
lho na dgua e sal
Couve-flor (inteira) 4 8
Cenoura (inteira) 3 12
Cenoura (pedacos) 2 12
Ervilhas (frescas) 1,5 12
Ervilhas (grdos) 3 12
Nabos (pedagos) 2 8
Espinafre 2 12
Milho (inteiro) 8 6
Milho (gréaos) 3 8
Palmito 4 (c/limo) 6
Quiabo (inteiro) 2 6
Repolho (sal) 2 6
{Deixar * 1/2 horade mo
lho na dgua de sal
vagem 3 12
Chicdria 2 12




18 RECEITAS PARA CONGELAR
18.1 Frutas

Amor em pedagos

Ingredientes:

3 xicaras de trigo

500 gramas de agucar

1 colher (de sopa) de pé royal
xicara de margarina

ovos

coco ralado congelado
abacaxi (congelado em fatias) batido no liglidificador.

—- - U1 e

Modo de fazer

Recheio

Fazer um doce, -misturando o abacaxi, o coco, o agi
car (um pouco mais da metade) e 2 ovos.

Massa

- Colocar o trigo, o pé royal e o resto do agilcar, numa
tigela. _

- Fazer uma cova no centro, colocar 3 ovos, a manteiga e
misturar bem.

-~ Abrir a massa fina e forrar um tabuleiro com a metade
da massa.

-~ Espalhar o recheio (resfriado) e cobrir com o restan-
te da massa.

- Assar em forno brando.

- Depois de assado, resfriar, cortar e passar no agicar,
embalar e congelar. Descongelar na geladeira.
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Bolo de banana

Ingredientes

4 bananas 'nanica' ou da ‘'terra' ou 'prata’
3 xicaras de farinha de rosca )
3 ovos

1/2 xicara de dSleo

2 xicaras de agucar
1 colher de pdé royal

Modo de fazer

- Bater, no liqliidificador, as bananas, o S6leo e os ovos.

- Depois de bem batido, colocar numa tigela

- Adicionar a farinha de rosca, o agicar e o pd royal.
Misturar bem.

- Colocar num tabuleiro untado e polvilhado com trigo.

- Salpicar canela e agucar por cima e levar a assar.

Resfriar, embalar e congelar.

Descongelar na geladeira



@
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Bolo de laranja

Ingredientes

1 xicara de suco de laranja
1 xicara de manteiga

2 xicaras {(rasas) de aguicar

4 ovos

3/4 de xicara de chocolate em pdé
1 xicara de farinha de trigo

3 gotas de baunilha

1 colher (de sopa) de pdé royal

1 pitada de sal.

Modo de fazer

- Bata em creme, a manteiga, com o agicar, o salea bau
nilha.

- Sempre batendo, adicione as gemas uma a uma, o choco-
late e o suco de laranja, a maizena, a farinha de trigo e as cla-
ras em neve.

- Por ultimo, adicione opd royal passando por peneira
fina.

- Misture muito bem, despeje em um tabuleiro untado com
manteiga e polvilhado com farinha de trigo.

- Asse em forno moderado.

- Se gostar, cubra com glacé de laranja e corte em gua-
drados.

Resfriar - embalar e congelar

Descongelar em geladeira
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18.2 Hortaligas

Paté de cenoura

Ingredientes

cenouras

colheres de Claybon

xicara de leite

colheres de queijo ralado ]
colheres de farinha de trigo

colheres de maionese

_oWw A =2 W W

- Sal e tempero verde

Modo de fazer

-~ Cozinhar a cenoura com pouca &gua.

Bater no ligiiidificador.
-~ Juntar os outros ingredientes. Deixar pouco tempo no
fogo.

- Servir com pdozinho de batata.
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Paté de beterraba

Ingredientes

beterraba (grande) .
xicara de leite

colheres de farinha de trigo

colheres de Claybon

VUV W W e -

colheres de queijo ralado !
6 colheres de maionese

1/2 lata de creme de leite

Sal e tempero verde

Modo de fazer

- Cozinhar a beterraba com pouca dgua. Bater no liqiidi
ficador. ’

- Preparar o molho branco, juntar a beterraba e os ou-
tros ingredientes;

- Levar ao fogo rapidamente. Retirar do fogo e juntar o

creme de leite e os temperos verdes.

- Servir com pdozinho de batata.
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Paté de espinafre

Ingredientes

molho de espinafre

xicara de leite

colheres de Claybon

colheres de gueijo ralado

3 colheres de farinha de trigo |
1/2 lata de creme de leite

Sal e tempero verde.

B W e -

Modo de fazer

- Cozinhar o espinafre. Passar no liglidificador e depois

na peneira.

-~ Preparar o molho branco, juntar os outros ingredientes.

Deixar pouco tempo no fogo.

- Juntar o creme de leite e os temperos verdes.picados.

e



as

Molho branco (grosso)

Ingredientes

1 xicara de leite

3 colheres de farinha de trigo
3 colheres de Claybon

1/2 colher (de chd) de sal

Modo de fazer

- Derreter o Claybon em fogo brando, juntar a farinha de
de trigo e misturar bem.
- Dissolver o sal no leite, juntar o leite a.farinha. Co

zinhar até engrossar, mexendo sempre.

Observagio

Todos os patés deverdo ser resfriados antes de serem con-
gelados, assim como o molho branco. Descongelar na geladeira e ser
vir frio.

Tempo de estocagem: no 'freezer', durante Z meses.
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Paté de abacate e cebola

Ingredientes

2 abacates

75 gramas de requeij&o cremoso

3 colheres de suco de limado

1/4 de cebola pequena bem picada
Pimenta-do-reino ou outra. |

Modo de fazer

- Corte os abacates ao meio e remova os carogos. Retire
a polpa, cologue-a numa vasilha e amasse-a com um garfo.
~ Adicione os demais ingredientes e misture-os até incor-

porda-los bem, uns aos outros.

Para congelar
Coloque o paté num recipiente pldstico, tampe-o, rotule-o e

leve ao seu congelador ('freezer').

Para servir
Deixa o paté descongelando & temperatura ambiente duran
te 4 a 5 horas, transfira-o para uma tigela e sirva-o com batata

‘chips', palitos de cenoura, aipo ou salsichas tipo coquetel.
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18.3 Carnes, aves e visceras
Strogonoff de carne

Ingredientes :

1 kg de filé mignon ou alcatra

Sal a gosto (pouco)

Pimenta-do-reino (pouca) |
1 colher (de chd) de pdprica

80 gramas de manteiga ou margarina

3 colheres de mostarda

1 xicara de ‘'catchup’

250 gramas de cogumelos

Molho inglés a gosto

2 colheresde trigo Regina

Modo de fazer

~ Cortar em tirinhas a carne.

-~ Misturar com a farinha de trigo, o sal, pimenta-do-rei
no e pdprica a gosto.

-~ Derreter a manteiga e fritar a carne em fogo baixo.

- Adicionar a mostarda, o 'catchup', o molho inglés e os

cogumelos cortados em fatias. Deixar cozinhar um pouco.

Para congelar

Resfriar, colocar numa vasilha de pldstico rigido, tam-

par bem. etiquetar e congelar.

Para descongelar:

Colocar o strogonoff numa panela e aquecer em fogo len-
to, até ferver. Adicionar 1 lata de creme de leite e 1 cdlice de
Whisky (especial). Provar os temperos e reaquecer, sem deixar ferver.

Para servir

Servir com arroz branco e batata palha.
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Rocambole de carne

Ingredientes

1/2 kg de carne moida de primeira

paes de sal l
colheres de manteiga

ovo

colheres (de sopa) de dleo

colher de suco de limdo I
colher de sal

copo de leite

dentes de alho

cebola pequena

- et W e s W e WY

laranja

Modo de fazer

- Cortar os pdes em fatias finas e colocar de molho no
leite.

- Temperar a carne com sal, limdo, éleo, alho, cebola cor
tadinha.

- Juntar o ovo, o0 pdo e amassar, até ligar.

- Cobrir a massa sobre retlngulo de papel impermedvel,
colocar o recheio, enrolar e colocar em tabuleiro ou pirex untado.

- Colocar o suco de laranja, pedacinhos de margarina so
bre o rocambole e levar ao forno. Quando assado, colocar um molho
com cebola, tomate, cebolinha e salsa.

Resfriar, embalar e levar ao 'freezer'.

- O recheio pode ser de presunto, queijo, salsicha, lin
gliiga etc..

Para descongelar

Na geladeira ou direto no forno.



Paté Charlou

Ingredientes

1/2 kg de figado de galinha

100 gramas de bacon moido

1 ovo inteiro

1 pdo amanhecido embebido no leite
colheres de conhague

N

2 colheres de salsicha bem picada
1 colher de cebolinha picada

Sal a gosto

1 pitada de pimenta-do-reino

Modo de fazer

- Bater no liqiidificador o figado, o bacon, ovo intei-
ro e o pdo amanhecido. Bater bem.

- Adicionar os outros ingredientes, bater mais um pouco
e levar a geladeira se for servir logo, ou no 'freezer'.

Servir com pdo, torrada etc..

Descongelar na geladeira.



uma bola.
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Empad&io de Frango
Ingredientes

Para a massa

1 xicara de maizena

3 xicaras de trigo Numero Um

1 colher de sal

1 colher de fermento em pd

300 gramas de manteiga ou margarina |
1 ovo

1/2 xicara de &dgua

Modo de fazer

- Passar na peneira os ingredientes secos.
- Juntar os restantes e amassar com os dedos, até formar

- Cobrir com um pano uUmido e deixar descansar por * 2 horas.
Recheio

Ingredientes

1 frango pequeno

3/4 de xicara de 6leo

2 cebolas médias

2 dentes de alho

4 tomates picados sem as sementes

1 lata de ervilha

250 gramas de palmito

Tempero verde a gosto, mas em pouca guantidade.
Sal a gosto, mas em pouca guantidade.
xicaras de dgua quente

- N

xicara de leite

N

colheres de farinha de trigo

N

colheres de maizena

Modo de fazer

- Cortar o frango em pedagos e refogar no Sleo, até dou

rar; em seguida, retirar o excesso de Sleo que ficar no refogado.
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- Adicionar a cebola, o alho, os tomates e temperos verdes.

- Adicionar a dgua e cozinhar em fogo moderado até ama-

- Retirar os pedagos do frango e dessossar. Reservar, 1 xi
‘ cara de caldo.
- Juntar os pedagos de frango, a maizena e a farinha de
trigo dissolvidas no leite, o palmito e a ervilha, e o d¢aldo do
frango.

- Voltar ao fogo para engrossar e deixar esfriar.

Modo armar o empadio

- Abrir a massa em uma espessura de 1/2 centimetro.

- Forrar, com a metade da massa, uma forma de abrir ou
pirex, rechear e cobrir com a outra metade da massa, umedecendo a
beirada, para unir bem.

- Decorar a gosto, com as sobras da massa, pincelar com

gema e assar em forno moderado, durante 1/2 hora.

Para congelar

Armar o empaddo, decorar, mas ndo pincelar gema. Levar

ao 'freezer' devidamente embalado.

Para descongelar

- Tirar do 'freezer' e deixar na geladeira por 4 a 5 horas,

pincelar gemas, levar a assar em forno brando durante 1/2 hora.
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Empaddo de liquidificador

Ingredientes

1 xicara de leite
5 ovos amarelinhos
1 colher de sal

N

xicaras de farinha de trigo
3 colheres de queijo |

Recheio

Ingredientes

1/2 litro de molho de tomate
2 coxas de frango desfiado

1 peito de frango desfiado
Tempero verde

Modo de fazer

- Bater todos os ingredientes no liqliidificador,colocar
num pirex grande e colocar o recheio (colocar apenas a metade da
massa).

~ Cobrir com o restante da massa. Levar para assar.

Resfriar, embalar, congelar.
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Polenta recheada

Ingredientes

2 colheres de éleo

5 dentes de alho )
2 cebolas picadas

2 kg de carne de boi (moida, costela etc.)
Sal a gosto

1/2 litro de molho de tomate

2 xicaras de fubd

10 xicaras de dgua

Manteiga para untar

1/2 xicara de queijo Parmesdo ralado

Modo de fazer

- Aguega o dleo numa panela, junte o alho e a cebola e
frite até comegar a dourar. Acrescente a carne e frite por uns 10
minutos, mexendo de vez em quando. Tempere com sal a gosto.

- Adicione o puré de tomate e 2 xicaras de dgua.

- Tampe a panela e cozinhe por uns 45 minutos (se for car
ne de costela); se for moida, apenas 15 minutos. Reserve.

- Prepare a polenta: Cologque o fubd e a dgua numa pane-
la grande.

- Tempere com sal e cozinhe, mexendo sempre até engrossar.

- Cozinhe com fogo baixo, até ficar brilhante e cozida,
mexendo de vez em quando, e acrescentando um pouco de dgua se ne-
cessdrio.

- Unte 2 formas refratdrias quadradas, de 18 centimetros
ou uma grande, e alterne camadas de polenta e carne commolho, ter
minando com a polenta.

- Polvilhe com queijo e leve ao forno moderado (180° C)
pré-aquecido, por uns 15 minutos, ou até aquecer bem e derreter o
queijo.

Porgbes: Da para 18 porgdes.
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Filé de frango especial

Ingredientes

5 filés de frango temperados a gosto .

1/2 xicara de fuba

1/3 ge xicara de farinha de centeio ou farinha de rosca
1/3 de xicara de Germfort

1 colher (de chd) de sal }

Modo de fazer
- Misture todos os ingredientes e cologue num recipien

os filés nesta mistura e frite-os.

Variagao

Essa mistura pode ser utilizada, substituindo a farinha

de rosca, para empanar peixes e bifes. Essa mistura pode ser con-

servada na geladeira.

Rendimento

5 porgodes

Para congelar

Preparar os filés conforme a receita acima, sem fritd-

-los. Separar cada um com pldstico ou papel-aluminio.

Embalar e levar ao 'freezer'.

Para descongelar

Direto ao fogo, em dleo quente.
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18.4 Massas

Bolo gelado

Ingredientes :
12 etapa

ovos

N

xicaras de agicar
xicaras de trigo
colher de pd Royal

W = N

colheres de leite
Bater o bolo e assar. Resfriar

28 etapa (creme)

lata de leite condensado

lata de leite de vaca (a de leite condensado)
colheres de Nescau (se quiser)

colher rasa de maizena

L - N )

coco ralado

Modo de fazer

~ Misturar, levar ac fogo para engrossar, esfriar o creme nu
ma bacia c¢/dgua.

- Passar os pedagos de bolo no creme e no coco ralado,
enrolar em papel-aluminio e levar ao congelador - 'freezer'.

Nota

Passar o creme com a faca

Duragédo

Em geladeira: 1 semana
Em 'freezer': 1 més
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Pao congelado

Ingredientes

1 copo grande de dgua morna
1 colher cheia de fermento bioldgico !
3 colheres de agicar Regina

1 xicara de dleo

Sal a gosto

Trigo, o necessdrio para dar consisténcia,

Modo de fazer

- Fazer a massa, deixar descansar 40 minutos. Sovar bem.
- Preparar os pdes e deixar crescer novamente. Levar a

assar, quando tirar do fogo abafar com um pano para ficar macio.
Resfriar, embalar, congelar.

Tempo de estocagem no 'freezer': 6 meses.
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Lasanha com molho branco

Ingredientes

1/2 pacote de massa para lasanha (250 gramas)

1 colher de azeite ou dSleo ’

Sal a gosto

1/3 de xicara mais 1 colher de farinha de trigo

4 xicaras de leite

300 gramas de gqueijo Muzzarela em fatias

300 gramas de presunto cozido em fatias

1/2 xicara de queijo Parmesdo ralado

1/3 de xicara mais 1 colher de manteiga ou margarina

Modo de fazer

- Cozinhar a massa da lasanha em &gua fervente, com azei
te e sal. A medida que for cozinhando, colocar numa travessa com
dgua fria.

Preparar o molho branco

- Derreter a manteiga em fogo baixo, numa panela, e jun
tar, aos poucos, a farinha de trigo, mexendo sem parar.

- Cozinhar até que comece a dourar. Retirar do fogo e jun
tar, aos poucos, o leite, mexendo sempre. Levar novamente ao fogo
até engrossar.

- Armar a lasanha numa forma refratdria ou bandeja de alu
minio, alternando camadas de massa cozida, molho branco, fatias de
presunto e queijo, até terminar os ingredientes.

- A dltima camada deve ser de molho branco.

- Polvilhar com queijo parmesdo e levar a assar em forno
quente (200° C) pré-aquecido, por uns 40 minutos.

Resfriar, embalar, congelar.

Observacgdes

~ Substituir o presunto por frango desfiado com molho.

- Pode-se também congelar a lasanha sé pré-cozida e fazer o
descongelamento no préprio forno, quando for assd-la.

- O molho branco deve ser resfriado.
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P3o Rdpido

Ingredientes

3 ovos .

1/2 xicara de dleo

5 colheres de agicar

1 colher (de chd) de sal

1 colher de fermento para pao
1/2 kg farinha de trigo

2 xicaras de leite morno

Modo de fazer

- Bater no liqiiidificador, os ovos, o S8leo, o agucar, o
o fermento, o leite e a metade do trigo.

- Depois juntar esta mistura ao restante do trigo, que
estar numa tigela. Misturar tudo muito bem, com uma colher de
e bater um pouco.

- Colocar a massa numa forma grande, com orificio no cen
untada com a manteiga e polvilhada com trigo, levar a assar.

Resfriar, congelar em embalagem prdpria.



Biscoito congelado

Ingredientes

1/2 xicara de manteiga ou margarina

1/2 xicara de agucar [
1 gema

1 e 3/4 de xicaras de farinha de trigo peneirada
1/2 colher (de chd) de sal

3 colheres de leite |

1 colher (de chd) de baunilha

30 gramas de chocolate meio amargo derretido

Modo de fézer

- Bata a manteiga ou margarina e o agicar até que a mis
tura esteja bem cremosa, junte a gema e bata bem.

) - Misture os ingredientes secos e acrescente & mistura
anterior, alternadamente, com o leite e a baunilha.

- Divida a massa ao meio.

- Adicione o chocolate derretido a uma das partes.

- Para fazer o biscoito enroladinho, abra a massa de cho
colate entre duas folhas de papel manteiga ou folha pldstica, num
reténgulo fino. Abra a massa branca do mesmo médo, .num retdngulo,
mais ou menos do mesmo tamanho e espessura.

- Cologue a massa branca sobre a massa de chocolate e
acerte as bordas. Enrole pelo lado mais comprido, como se fosse ro
cambole.

- Embrulhe em papel-aluminio ou pldstico aderente espe
cial para congelar.

- Cologue numa assadeira e leve para congelar. Para as-
sar, retire do congelador, corte imediatamente em fatias de meio
centimetro de espessura e coloque numa assadeira untada.

- Asse em forno moderado (180° C) pré-aquecido, por uns
10 minutos ou até que dourem ligeiramente.

- Para fazer o biscoito xadrezinho, faga dois rolinhos
de massa de chocolate e dois rolinhos de massa branca.

- Cologue um rolinho branco ao lado de um rolinho @e cho
colate. Sobre o rolinho branco, cologque um rolinho de chocolate e

vice-versa.
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- Para as operagdes seguintes, proceda da mesma manei-
ra que o biscoito enroladinho. Prepare duas ou trés receitas da

massa. Cada receita d4d, mais ou menos, trés duzias de biscoitos.

Observagio |

Este biscoito pode ser guardado no 'freezer', com a mas
sa crua, ou depois de assado, fazendo-se o resfriamento.
Descongelar em temperatura ambiente.
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Bolo de germe de trigo

Ingredientes

3 ovos

2 xicaras de agicar Regina

100 gramas de margarina

1 xicara de yogurte natural

2 xicaras de farinha de trigo

1/2 xicara de Gemfort

1 colher de fermento em pd

1 xicara de nozes picadas

Agicar e canela em pé a gosto (polvilhar).

Modo de fazer

- Bater bem as gemas com o aguicar, at€ obter uma gemada
bem clara e fofa. Juntar a margarina aos poucos, sempre batendo.

- Adicionar o yogurte, alternando com farinha de trigo,
peneirado com o fermento. Adicionar o Gemfort e mexer bem. Juntar
as nozes em pedacinhos, passadas em um pouco de farinha de trigo.
Misturar bem.

- Por udltimo, acrescentar as claras em neve, apenas en-
volvendo-as na massa.

~ Levar a assar em forma redonda, com orificio no centro.
A forma deve estar bem untada e polvilhada com farinha de trigo.
Assar em forno moderado.

~ Depois do bolo frio, desenformar e polvilhar com aci-
car e canela.

Resfriar, enrolar e congelar.
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18.5 Sobremesas

Mousse de chocolate

Ingredientes \

2 colheres de manteiga ou margarina
100 gramas de chocolate amargo

1 e meia colher de licor de cacau

3 colheres de café coado

6 colheres de creme de leite

6 colheres de agucar refinado Regina
6 ovos

1/2 lata de leite condendado

1/2 xicara de leite de vaca

Modo de fazer

- Levar ao fogo, em banho-maria, as gemas, manteiga, cho
colate, leite condensado e o leite de vaca. Mexer e deixar cozinhar
até que o chocolate se derreta.

-~ Retirar do fogo e bater em batedeira este creme, como
licor e o café. Bater as claras em neve e adicionar o agidcar e o
creme de leite, bater bem.

- Misturar este creme & massa de chocolate.

-~ Colocar em tacinhas de louga refratdria.

Para congelar

Cobrir cada taga com pldstico aderente. Colocar as tagas
numa bandeja de aluminio, embalar em saco pldstico, extrair o ar,
vedar e etiquetar, levar ao ‘'freezer’.

Para descongelar

Desembalar e deixar descongelar em temperatura ambiente,
por 1 hora.

Para servir

Depois de 1 hora, servir imediatamente, gelado, decora-
do a gosto.
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Torta de banana

Ingredientes

9 colheres de agucar Regina

8 bananas nanicas grandes L
1 lata de leite condensado

5 gotas de baunilha

1/2 xicara de leite

3 ovos ‘

1 lata de creme de leite

Modo de fazer

Levar ao fogo 6 colheres de agicar e deixar caramelizar.
Adicionar as bananas picadas em rodelas, deixar ferver um pouco e
retirar do fogo. Arrumar numa travessa refratdria de tamanho m&dio.
Reservar.

- Levar ao fogo baixo, o leite condensado, a baunilha, o
leite e as gemas, mexendo sem parar, até:que se forme um creme fino.
Espalhar este creme sobre as bananas caramelizadas.

- A parte, bater as claras em neve com 3 colheres de agi
car restante, misturar o creme de leite e bater bem. Adicionar es
te creme as bananas e ao creme de leite condensado. Resfriar rapi
damente.

Para congelar

Cobrir a travessa refratdria com pldstico aderente, em-
balar em saco pldstico e extrair o ar, -etiquetar e levar ao 'freezer'.

Para descongelar

Deixar descongelar na geladeira por 3 a 4 horas.

Observagédo

A banana poderd ser substituida por abacaxi ou maga.
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Pif-paf ou brigadeiro

Ingredientes

6 colheres de Nescau
1 lata de leite condensado

1 colher de manteiga

Modo de fazer

- Misturar os ingredientes e levar ao fogo, mexendo sem
pre ate soltar-do fundo da panela.

- Tirar do fogo, resfriar, colocar em vasilha untada com
manteiga

- Enrolar o brigadeiro, passar em chocolate granulado, co

locar em forminhas e congelar, em aberto.
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Palha Italiana

Ingredientes

200 gramas de biscoito Maria {(menos 10 biscoitos) I
1 lata de leite condensado
5 colheres de Nescau

2 colheres de manteiga |

Modo de fazer

- Misturar o leite condensado, Nescau e manteiga. Levar
ao fogo, mexendo sempre, até soltar do fundo da panela. Resfriar.

- Misturar os biscoitos picadinhos e colocar numa forma
untada, apertando com as mios. Cortar em quadradinhos e passar no
aguicar refinado. Decorar a gosto.

Congelar em aberto, jd nas forminhas.
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Torta de péssego

Ingredientes

Massa

100 gramas de agucar
150 gramas de margarina
200 gramas de farinha de trigo

Modo de fazer

-~ Misture bem todos os ingredientes e amasse. Forre for
minhas de empada com a massa ligeiramente grossa, para que ndo que
bre com facilidade. Leve ao fornopara assar e desenforme ainda quen
te.

- Depois de frias, embale em caixas pldsticas, bem veda
das e leve ao congelador.

- Descongele em temperatura ambiente, fora da embalagem

- Na hora de servir, abra uma lata de péssego emcalda e
uma de creme de leite (gelado sem soro). Pique o péssegoe recheie
cada tortinha com pedacinhos de fruta e uma colherada de creme de

leite.

Enfeite com um pedago de péssego.
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Torta de Nescau

Ingredientes

1/2 copo de café coado
ovos i
colheres de manteiga

5
4
6 colheres de Nescau
1 e meia xicara de agicar Regina

1 e meia xicara de farinha de trigo
1 colher de pdé Royal

1 pitada de sal

pacotes de chocolate granulado

N

Modo de fazer

- Bater os ovos inteiros muito bem, adicionar a mantej-

ga, o agicar e o Nescau. Bater muito bem.

- Juntar a farinha de trigo, pé Royal e o sal, .alternan

do com o café.

- Leve a assar em forma untada e polvilhada. Depois de as

sada a torta, resfriar imediatamente.

mais mole

nulado.

Recheio de cobertura

Ingredientes

1 lata de leite condensado

2 latas de leite de vaca (a de leite condensado)
4 colheres de Nescau

2 colheres de manteiga

Modo de fazer

- Levar ao fogo, deixar cozinhar um pouco (a massa fica
do que a massa de brigadeiro). Resfriar imediatamente.
-~ Rechear e cobrir a torta, salpicar com chocolateiigra-

Embalar em bandeja prépria e congelar.
Descongelar em temperatura ambiente:
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As receitas constantes nesta apostila, foram testadas com
os seguintes produtos:

Produtos Buaiz

- Agucar refinado Regina )
- Agicar cristal Alianga
- Germe de trigo Germfot
- Farinhas de trigo especial Regina e Nimero Um
}

Produtora S.A

~ Ovos Amarelinhos

Produtos Firenze

- Massa para lasanha
- Massa para pizza
- Biscoito Champanhe
-~ Farinha de rosca

Refinagdes de Milho Brasil

- Maizena

- Karo

- Sopas e caldos
- Oleo Mazola

Produtos Cica

~ Molho de tomate
- Catchup

- Doces em calda
- Azeitona



