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FUNDAMENTACAO DA ESCOLHA

® Aplicar alguns conhecimentos adquiridos ao longo do curso,

essencialmente nas aulas praticas de Cozinha de Sala;
®" Interesse no tema crépes e frutas flamejadas;

" Demonstrar algumas téecnicas de cozinha de sala.
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DESCRICAO SUMARIA

® Descricao da confecéao de:

O Crépes doces;

O Diversas frutas flamejadas;

® Passo a passo de algumas destas receitas, tentando
demonstrar as diferencas entre este tipo de crépes, tanto a

nivel de composicao como de elaboracéao;

® Demonstracéo das téecnicas existentes nas frutas

flamejadas.
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OBJETIVOS GERAIS

" Dar a conhecer a histdéria das sobremesas flamejadas e as

varias tecnicas de confecao;

" Apresentar o passo a passo e confecao em sala de frutas

flamejadas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

" Desenvolver a Histéoria e a evolugcdo das Sobremesas
Flamejadas;

" Apresentar varias receitas e respetivas fichas técnicas de
diversas sobremesas flamejadas;

" Explicar os tipos de bebidas mais usuais na confecao de
sobremesas flamejadas;

" Descrever a técnica de flamejar e a mise-en-place do carro

de flamejados.




emnnns SOBREMESAS FLAMEJADAS

HISTORIA
" E incerta;
" A sua origem ocorre ap0s a divulgacao dos restaurantes;

yd

" E uma variante do servico italiano, em que se prevé a

apresentacao do prato para refei¢cbes individuais;
" Flambé é um servicgo tipico do restaurante:
\/ . -~
*%* ocorre no final de uma refeicéao;

\/ . . .
%* consiste em cozinhar um prato na frente do cliente;
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HISTORIA (continuacédo)

\/ - .

%* utiliza-se material adequado;

\/ . ~
% verte-se um licor ou conhaque na preparacéao;

7/ . , . .
% queima-se, com técnicas diferentes, para gerar uma

chama que vai fazer evaporar o alcool;

o i lh h
o O aroma carateriza 0] mo (0] que 0] acompan a

realcando o sabor.
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HISTORIA (continuacédo)

O Maitre d’hotel pode mostrar o seu profissionalismo e

experiéncia aos clientes;

E considerada wuma arte, ndo tanto pelos aspetos

gastronomicos, mas pelo “show off”;
Fascinio pela observacado da técnica e pelo “food design”’;
NAao sdo permitidos erros;

Cozinhar na frente dos convidados requer muita preciséao,

adquirida através da experiéncia profissional.
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DEFINICAO DE SOBREMESAS:

“Sobremesa” decorre da construcdo morfoldogica de
sobre + mesa
“Sobre” = "apds, aquilo que sucede”.

“Mesa” = "a refeicao principal que se consome a mesa’.

Sobremesa corresponde ao que usualmente se designa por
complemento das refeicdes, geralmente composto de doce ou

fruta.

As sobremesas costumam ser preparadas com acucar e por

ISso apresentam um paladar doce.
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DEFINICAO DE SOBREMESAS (continuacdao)

Antigamente

\/ .
%* as sobremesas eram designadas por entre-mets/ entre-

lguarias, iguarias servidas apos o assado;

Atualmente

\J . ~ ~
*%* na linguagem corrente, as sobremesas sdo preparacées

doces servidas ap0s o0 queijo.
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DEFINICAO DE SOBREMESAS (continuacdao)

As sobremesas dividem-se em trés grandes familias:

QUENTES GELADAS

v crépes v  charlotes v biscoitos gelados

v frutas v . compotas v _mousses
flamejadas v .cremes v tacas de gelado

v soufflés doces v frutos frescos v gelados de fruta

v frutos com arroz

v _ merengues

po (PO Dl-lgf* @ 13
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METODO DO SERVICO DE
SOBREMESAS FLAMEJADAS:

" O servico utilizado em cozinha de sala, &€ sempre a

americana/empratado;

" E considerado o mais pratico de todos oS servicos - as
iguarias sao empratadas no carro de flamejados e dai

seguem diretamente para os clientes;
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TALHERES E OUTROS PARA AS
DIFERENTES IGUARIAS:

Todas as sobremesas frias sao servidas
= num prato a sobremesa;

= com talheres a sobremesa.
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CARRO DE FLAMEJADOS:

" Indispensavel nos restaurantes onde se pratica o servigo

de “cozinha de sala”.

Vs

®" E um carro equipado com:

- uma grelha a gas com um ou dois bicos;

- uma prateleira lateral para colocacado das garrafas;

- uma pequena gaveta para colocacao de talheres de servigo;

- outra prateleira para os sautés (na parte inferior).
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VARIOS TIPOS DE CARROS:

= Carro de servigco ou guéridon;

Carro de sobremesas:

Carro de flamejados;

Carro de acepipes;

Carro de bebidas;

Carro de queijos.
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BEBIDAS MAIS USADAS.:
*Whisky;

- Rum-:

" Licores;

» Aguardentes vinicas.
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FRUTAS MAIS USADAS:

= Morango;

Banana;

Péssego;

Ananas;

Kiwi;

Laranja;

= Abacaxi.
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TIPICIDADE DE ALGUMAS FRUTAS MAIS
USADAS NAS SOBREMESAS FLAMEJADAS:

»Morango é um fruto vermelho proveniente do

morangueiro;

» Crus, devem ser consumidos apenas quando bem
frescos, em virtude da sua delicadeza,;

»* Ricos em vitamina C e as suas peguenas sementes
contém fibras dietéticas;

" Em Portugal, 0S morangos sao produzidos

maioritariamente no Alentejo.
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MACA:
" Fruto da macieira - Arvore originaria da Asia Central;

» Grande fonte de vitamina C, potassio e acido folico;

» Consumida ao natural, em culinaria, pastelaria e em

SUmos,;

» Utilizada, quando fermentada, na elaboracao de bebidas

alcoodlicas.
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BANANA:

" Fruto da bananeira;
» Cor verde - quando estd amarela encontra-se madura;
» Maior produtor mundial de banana € o Equador, seguido

da India e do Brasil:

» Em Portugal é cultivada na Regiao Auténoma da Madeira

e na Regido Autonoma dos Acores (em estufas).
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PESSEGO:

» Fruto do Pessegueiro - arvore oriunda da China;

= E doce com um elevado nivel de sacarose;

» Rico em vitamina C e fibras dieteticas;

» Portugal - produzido principalmente na zona do Oeste e

Fundao.
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SERVIR OU APRESENTAR A FRUTA:
FRUTA DESIDRATADA FRUTAS SECAS
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APRESENTAQAO DA MISE — EN - PLACE:
=1 Rechaud:;

=1 Sauté;

= 1 Talher de servico;

» Prato a sobremesa quente;

» Fruta que deseja confecionar: descascada e cortada ao
meio;

» Manteiga;

» Sumo de laranja e sumo de limao;

» Calda de acucar;

= 1 garrafa de Rum.
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HISTORIA DOS CREPES:

» Tipo de uma panqueca muito fina;

» Geralmente feitos de farinhas de trigo;

= A palavra Crépe é de origem francesa, proveniente
do latim, que significa "enrolado”;

» Consumo muito comum em Franca e no Quebec;

= Na Bretanha, os crépes séao tradicionalmente servidos

com cidra;
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HISTORIA DOS CREPES (continuagao):

= Podem ser servidos com uma variedade de recheios:
v .com acucar;
v flamejados (exemplo: crépes Suzette);

v salgados.
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TIPOS DE CREPES

Existem trés tipos de Crépes:

» Crépes doces feitos com farinha de trigo;

» Crépes salgados feitos com trigo mourisco, farinha e

sem acucar;

= Crépes chineses feitos com fécula e agua e

recheados com legumes.

28
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TIPOS DE CREPES - Crépe Suzette

Lugar de origem: Franca

INGREDIENTES

v Farinha
v Ovos

v Leite

v Manteiga
v Aclcar

v Laranja

Para o molho e flamejado
v Laranja: zeste e sumo
v Lim&do: zeste e sumo

v Grand Marnier:

v Aclcar

v Manteiga

29
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TIPOS DE CREPES — Crépe Suzette (continuacao)

Modo de Preparacéao
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TIPOS DE CREPES — Crépe Suzette (continuacao)

Modo de Preparagéo (continuacédo )
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AINDA SOBRE AS SOBREMESAS...

Nas confecbes de <cozinha de sala de sobremesas,

deverdo existir outros ingredientes, tais como:

v  Aclcar: branco e v Leite;
mascavado; v Leite condensado;
v Farinha branca; v  Frutos secos: pinhdes, nozes,
v  Xaropes de frutas; sultanas, améndoas inteiras e
v Groselha; laminadas;
v Cointreaux; v  Bolachas;
v  Grand marnier; v Biscoitos;
v Vinhos espumantes; v  Chocolates (negro e branco);
v Ovos;
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AINDA SOBRE AS SOBREMESAS...

» Frutas frescas diversas, caso seja necessario confecionar
pratos com as mesmas;

» Couverts de sabores gelados (nas sobremesas semifrias);

= Mise-en-place da massa dos crépes (caso se

confecionem).
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ATIVIDADES QUE VOU DESENVOLVER

= Apresentar uma brochura com

varias receitas flamejadas.

... Sobremesas Flamejadas
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CONCLUSAO
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