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Plano de Ensino

Carga Horéaria: 20 h
Periodo: Matutino, Vespertino e Noturno

Ementério

A disciplina apresenta informacgdes sobre a gastronomia da Espanha, através do conhecimento das diferentes
regides do pais com 0s seus respectivos costumes alimentares, juntamente com conhecimento de ingredientes
tipicos e de preparacgfes de receitas classicas espanholas, ressaltando as técnicas de cozinha.

Objetivos

. Despertar interesse pela gastronomia e cultura Espanhola;

. Apresentar aspectos histéricos e geogréficos que influenciam a gastronomia Espanhola;
. Conhecer as regifes das Espanha e os seus respectivos habitos gastrondmicos;

. Conhecer ingredientes tipicos do pais;

. Preparar receitas classicas espanholas;

. Aplicar diferentes técnicas gastronémicas na preparagéo dos pratos;

. Montar corretamente os pratos elaborados em aula

Contetdo Programatico

. Apresentacéo dos objetivos da disciplina e dos métodos de avaliagao.

. Informagbes sobre cultura gastronémica da Espanha, ressaltando as diversas regides do pais e os diferentes
hébitos alimentares de cada uma delas.

. Idioma Espanhol, com frases e palavras ligadas a gastronomia.

. Conhecimento do servico de pratos de uma refeicdo Espanhola: entrada, 1° prato, 2° prato, sobremesa e café.
. Apresentacao e informacgdes gerais sobre os ingredientes tipicos.

. A cultura do consumo de vinho durante a refei¢éo.

. Utilizagdo, consumo e producéo de azeite no pais.

. Informacdes e preparacdes de tapas espanholas.

. Histdria, informacdes gerais e preparacdes de pratos classicos da cozinha espanhola: Paella, Fideua,
Puchero, Gaspacho, Tortilla, Calamares em su tinta, Mar y Montana, Costilla de cerdo, Bacalao, Almejas etc.

. Histdria, informacdes gerais e preparacao da Torta de Santiago.

. Aplicagdo de técnicas gastronémicas utilizadas na elaboracgado das receitas.

Metodologia de Ensino

As aulas sdo ministradas no laboratério, sendo iniciadas com uma explanacdo do Chef com informagfes gerais
sobre historia, cultura, fatores geogréficos, lingua espanhola, vinhos, os ingredientes tipicos, receitas, técnicas
aplicadas e montagem de pratos. Posteriormente ha uma demonstragdo do Chef de alguma técnica ou
preparagdo. Execucdo das receitas diarias pelos alunos com o acompanhamento do Chef e posterior avaliagao
dos pratos preparados
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Primeira Aula

Segunda Aula

Terceira Aula

Quarta Aula
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. Papas arrugadas e molho Romesco (batatas ao molho Romesco)
. Huevos con patata

. Pan con tomate

. Croqueta de Jamon

. Aceitunas rellenas de anchoa

. Montadito de chorizo

. Calamares en su tinta (lula na sua tinta)

. Sangria Classica

. Puchero (cozido de gréo de bico com embutidos
. Tortilla (omelete com batatas e cebola)
. Mar y Montafia

. Cordero al Chilindron (Cordeiro com piment&o)

. Paella
. Costilla de cerdo con judias blancas com almendras
. Crema catalana

. Torta de Santiago

. Prova escrita

. Prova prética: . Arroz de conejo (arroz de coelho)
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A historia desta cozinha

N&o podemos falar de gastronomia espanhola sem falar sobre a cultura, a histéria e a
geografia deste pais encantador.

Comecaremos pela sua histéria. Até o Império Romano dominar as terras Ibéricas, ndo havia
registros escritos de uma formacao de pais e consequentemente os registros culinarios desta
época, também sao, até hoje, muito vagos.

O que podemos ter como base s&o os ensinamentos dos antigos, o que podemos chamar de
“passado de pai para filho” que foi a Unica forma de registro culinario que prevaleceu na historia deste pais.

Os registros mais antigos com importancia constatados até hoje na Espanha, vem da regiao
da Catalufia. Talvez por este motivo os cataldes sejam considerados 6timos cozinheiros e a tradi¢cdo
de cozinhar seja téo forte dentro desta localidade na Espanha.

Historicamente a Espanha foi um pais onde ocorreram mudancas, que consequentemente
influenciaram os fatos histéricos e culinarios. Estas mudancgas foram acarretadas por influéncia das
imigracdes de povos que residiram por um largo periodo de tempo nas terras ibéricas, como por
exemplo, o Império Romano, os Arabes ou Mouros e as Cruzadas. Até que o Rei Felipe Il de
Portugal anunciou a independéncia de tais terras, para a criagdo de uma constitui¢céo a se
transformar num pais chamado Espanha. Com todas as mudancas, os conceitos culinarios foram
sendo modificados e até mesmo sucumbidos pelo tempo.

Falando sobre fatos histéricos, ndo podemos deixar de citar uma das maiores mudancas que
houve dentro desta sociedade, a Guerra Civil Espanhola, onde familias e pessoas das comunidades
autdbnomas de dentro da Espanha lutavam contra elas mesmas. Tiveram que modificar sua
alimentacéo, ndo por cultura, mas sim por escassez e obrigacdo, pois a maioria das pessoas tinha a
racéo diaria controlada pelo governo.

Apbs este passado com uma carga cultural extensa e sofrida, podemos dizer que sua
bagagem culinaria escrita, pode ndo ser muito grande, mas 0s ensinamentos “passados de pai para
filho” permanecem até o presente momento, como as receitas e pratos tipicos de cada regido.

Geograficamente podemos afirmar o porqué da base da alimentacdo espanhola ser de frutos
de mar, peixes e carnes de cacas diversas. Primeiro pela extensao territorial litoranea do pais ser
totalmente banhada pelo Oceano Atlantico e o Mar Mediterraneo, fazendo com que haja duas
diferentes faunas marinhas. E o0 segundo por ter um espago geografico montanhoso, nao sendo
adequado para o cultivo de bovinos, assim as carnes de caca, como o Cordeiro, Coelho, Javali,
Codorna, Pomba, Faiz&o e outro animais, sdo encontradas nas preparacgodes.

N&o podemos esquecer as frutas, pois encontramos facilmente a péra, a maca, a laranja e a
uva que é excelente para o trabalho de vinicultura, as demais s@o importadas de paises tropicais ou
trazidas das Ilhas Canérias, também territdrio espanhol. O cultivo das frutas tropicais, dentro da
Espanha agrega o mesmo problema da criacdo de bovinos, ndo existe espaco territorial e mais que
isso, o clima ndo permite a producéo de tais frutas e de alguns tipos de legumes.
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Atualmente a Espanha é um pais onde a cozinha é considerada uma das mais saborosa e
completa da Europa, atualmente esta se consagrando na gastronomia, conseguindo se tornar uma
das cozinhas mais bem conceituadas do mundo.

A grande diversidade da cozinha espanhola é a marca inconfundivel de sua gastronomia.

O mar Cantabrico oferece excelentes peixes e crustaceos. Os vales e as varzeas dos rios dao
lugar a hortas que produzem legumes famosos como o feijéo de Tolosa e o de Guernica, o feijdo-
preto e a fava asturiana, origem da favada.

Hé& ainda um variado cultivo de produtos como o repolho, a ab6bora, o alho-pord, o milho e as
batatas. Sdo ainda destaques os pimentdes de Guernica e de Padrén. Os vales da cordilheira
Cantabrica acolhem uma grande criagdo de gado bovino, de onde se originam carnes de qualidade,
queijos e outros laticinios.

Junto as aguas do Mediterréneo, surgem quatro grandes cozinhas.

A culinéria da Catalunha, de Valéncia, de Murcia e das llhas Baleares, onde combinam-se
mariscos com verduras, legumes com peixes. Na Catalunha, encontram-se duas das quatro
denominacdes de origem que regulam os azeites espanhdis: Borges Blancas e Siurana.

Na montanha, encontraremos trufas, cogumelos e o arroz molhado com vinho tinto bem
encorpado. Nas llhas Baleares, desponta uma cozinha com tragos medievais, no barroquismo de
pratos com especiarias, em que o doce, a canela e os frutos secos tém grande importancia.

Héa ensopados feitos com lagosta ou com os lagostins reais de Menorca. Embutidos,
ensopados de legumes e sopas também caracterizam como tipicamente camponesa, a cozinha das
Ilhas Baleares.

Das varzeas de Cdérdoba, Sevilha ou Granada, vém os ingredientes de alguns dos pratos
mais famosos da cozinha andaluza: o gaspacho, o salmorejo (molho feito de &gua, vinagre, azeite,
sal e pimenta), 0 ajoblanco (uma sopa fria de améndoas e alho) ou o pisto (omelete de pimentbes e
tomates mexidos).

Cordeiros recém-nascidos, cabritos ou crias sdo as preferéncias de um culto que se estende
de norte a sul. Nas pastagens de Salamanca, se cria 0 porco ibérico, que abastece o mercado com
carnes de singular qualidade, como rins, pernis e lombo, além de presuntos, salsichas e chourigos
espanhaois.

Outro destaque da culinaria da Espanha é o arroz. Distinguem-se, no mercado espanhol, trés
variedades: o bomba (semelhante ao arbdreo), o senia e o bahia. S&o eles matéria-prima para
preparacdes como arrozes negros cataldes, arroz seco como na paella, arroz molhadinho, arrozes
simples, guisados ou o arroz brut. Destaca-se ainda a paella valenciana, mundialmente famosa.

Independentemente de suas especialidades, como o cocido madrilefio ou as tripas, a cozinha da
capital Madri fecha o ciclo. Ela é, definitivamente, o resultado de uma fusdo de produtos e receitas que vao
chegando de todo o pais e deixando, a cada prato, o rastro de seu inconfundivel sabor.

A paella €, sem dlvida, a mais conhecida e celebrada de todas as receitas espanholas.
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Mas ha outros pratos igualmente reverenciados neste pais rico em carnes, frutos do mar e
doces. Sdo produtos de uma culindria simples, mas que hoje vive a chamada "Nueva Cocina
Espafiola”, cujo esforco esta em oferecer requinte e experiéncias inovadoras ao que ja é tradicional.

Tao reverenciados quanto a paella sdo as "Patatas a la importancia”, as "Lulas recheadas" e
0 "Arroz negro com lulas", especialidades comuns em todo o litoral Mediterraneo.

As sobremesas, por sua vez, pedem consideracdes especiais, ja que 0s postres --como sao
chamadas por toda Espanha, séo as principais estrelas da confeitaria. O "Toucinho do céu", as
"Magés assadas", o "Arroz doce", o "Queijo ricota com mel e castanhas" e a famosissima "Crema
catalana" estdo entre os destaques doces. Ndo esquecendo da Torta de Santiago, um patriménio
da gastronomia espanhola.

Ha ainda de se falar da heranca arabe na cozinha espanhola. E deste caldeirdo mouro que
surge a famosa "Torta folhada de Murcia", tipo de empad&o recheado com carnes diversas.

Tal como ocorre na maior parte dos paises, a culinaria de Espanha varia bastante de umas regides
a outras; no entanto, existem algumas caracteristicas comuns, entra as quais se pode destacar:

e O uso de azeite de oliva como gordura culinaria por exceléncia, tanto em cru como para
fritar. O uso do azeite até principios do século XX era pouco habitual e o uso de gorduras
animais, sobretudo a manteca de cerdo, era mais comum.

e A utilizacdo do sofrito (base preparada com cebola, alho, tomate e ervas aromaticas)
como operacao inicial na preparagdo de muitos pratos.

e O emprego do alho e da cebola como principais condimentos.
e O habito de acompanhar as refeicbes com vinho.

e O pado como acompanhamento da maioria das refei¢bes.

e O grande consumo de saladas, sobretudo no veréo.

e Postre (sobremesa) composto por uma peca de fruta ou algum produto lacteo, como o
gueijo. Os doces, como tartes ou pasteles sao geralmente reservados para dias especiais
ou festas.

Dentre a enorme variedade de receitas que compdem a cozinha espanhola, algumas séo
comuns a todo ou quase todo o territdrio, mesmo que algumas tenham uma origem conhecida e
continuem a ser associadas a determinados lugares. Podemos citar como exemplos a tortilla de
patata (omelete de batata), o gazpacho (uma sopa fria de vegetais), a paella (arrozes), as migas, 0s
embutidos (jamén serrano, chorizo, morcilla) ou 0s quesos (queijos).

Sao comuns os pratos a base de grdos como garbanzos (grao de bico), lentejas (lentilhas),
judias (feijées), os cocidos e os potajes (sopas de gréos e verduras), embora com variacdes
regionais importantes, sem esquecer o pdo, que tem numerosas formas de fabricar-se, com
variedades muito distintas em cada regido.

Talvez o que mais coincide nas distintas regifes seja as sobremesas e os doces: o flan, as natillas, o
arroz con leche (arroz-doce), as torrijas, as magdalena, os churros e a classica torta de Santiago.
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Idiomas falados na Espanha

Castelhano é o idioma proeminente na Espanha que também é chamado e mais conhecido
internacionalmente como ESPANHOL, é falado por quase toda a populacdo do pais.

Basco no Pais Vasco e em Navarra.
Cataldo na Catalufa e nas Islas Baleares.
Valenciano na Comunidade Valenciana.

Galego Galicia.

Regibes da Espanha

Cantabtia

Pais Vasco

!

Valencia {7

C::j Islas Baleares
29

ESPANA Islas Canarias J
Comunidades O Ceuta ¢ ' J
Autonomas Ilelifla @ @ .
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Galicia

A cozinha galega baseia-se na qualidade dos seus produtos frescos. As especialidades mais
importantes sdo preparadas com peixe e mariscos. O polpo a feira, por exemplo, também
conhecido como polvo a galega, tipico das feiras e romarias, é polvo cozido, cortado em pedacos e
temperado com azeite e paprica. Além da pescada, vieiras, mexilhdes, camardes, centolla
(caranguejo gigante) e muitos outros.

Outros pratos representativos séo o caldo galego, um guisado de favas, verduras e carne, o
lacon con grelos (lacén é a perna dianteira do porco curada, servida cozida com folhas de nabo e
batatas) e as empanadas (de carnes, peixe, marisco etc). Entre 0s queijos, o queixo de tetilla (que
tem um bico na forma de uma teta), o queixo de San Simén, o de Arzua, todos eles com
denominacéo de origem controlada. Entre os doces destaca-se a tarta de Santiago.

Asturias

Nas Astlrias consome-se grande quantidade de peixe e mariscos, mas o0 seu prato mais
caracteristico é a fabada asturiana, uma preparagdo com favas, carne de porco, morcela, cebola e
chorizo, muito apropriado para os dias de inverno. As fabes con almejas (fava com véngole)
também é um prato tipico. Entre os doces, destacam-se os frixuelus (crépes). O Cabrales é um
queijo de leite de vaca, de odor e sabor fortes. A sidra é a bebida regional. Nos embutidos, destaca-
se os chouricos defumados. O salm&o com sidra € uma das receitas de peixe caracteristicas da
regido.

Cantabria

Como em todo o norte de Espanha, o peixe € uma caracteristica da culinaria da Cantabria: As
sardinas e os boquerones séo preparados de distintas maneiras, frescos ou em conserva. A
marmita ou marmite, a panela de ferro que os pescadores levavam no barco, da o nome a varios
tipos de caldeirada. No entanto, também s&o tipicos os guisados fortes, como o cocido montafies
e o cocido lebaniego, o primeiro com feijdo, o segundo com gréo-de-bico, ambos preparados com o
carne de porco.

Na sobremesa destaca-se a leche frita (fatias de pudim fritas). Entre os queijos , podemos
mencionar os quesucos de Liébana.

Pais Vasco

A cozinha vasca esta baseada nos pescados e nas carnes de caga assadas a la brasa. Os
pratos mais caracteristicos sao os guisados de pescado, sobretudo de bacalao e merluza
preparados em salsa verde, al pil-pil ou a vizcaina. O marmitako € o prato tipico dos pescadores
e é preparado com atum, batatas, alho e piment&o.

Idiazébal, um municipio basco, deu seu nome a um queijo branco, cremoso e defumado.
Entre as bebidas tipicas, contam-se o vinho Rioja Alavesa e a sidra guipuzcoana.
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Navarra

A famosa trucha a La Navarra, surgiu, como tantas outras receitas, de pura necessidade: na
zona montanhosa dos Pirinéuso azeite era um luxo, na cozinha predominava a banha e o toucinho.
Até as trutas eram preparadas na banha de porco que posteriormente foi substituida por toucinho e
jamon serrano. Em Navarra, sdo cultivados legumes de excelente qualidade e no inicio do verdo
nao faltam judias verdes (vagem), espinaca (espinafre), puerro (alho-poré), zanahoria (cenoura),
esparrago (aspargo), habas (favas) e pimientos del piquillo (pimentdo vermelho classico da
regido) com o qual prepara-se o prato pimientos del piquilos rellenos.

Diversas aves sdo consumidas na regido: pollo (frango), capén (frango capéo), pavo (peru),
pato, ganso, perdiz, codorniz (codorna), pichén (pombo) e faisan (faisdo). Estes sdo alguns
pratos: pichones rellenos (pombinhos recheados), perdiz com chocolate (perdiz com molho de
chocolate), pato com melocotones (pato com péssegos).

Roncal é um queijo mais conhecido da regido, feito com leite cru de ovelha das ragas Lacha
e Rasa. Pacharan é um licor tipico da regido preparado com um fruto chamado abrunhos bravos.
Sobressaem os vinhos rosados e certos brancos muito afrutados. Nesta regido acontece a famosa e
contestada fiesta en Pamplona.

Andalucia

Na culinaria da Andaluzia destaca-se 0 o jamén serrano, 0 gazpacho , o salmorejo (uma
sopa fria de vegetais, como o gaspacho, mas na forma de creme) e o flamenquin (filetes de lombo
de porco enrolados sobre um recheio e empanados), a pringa (uma pasta de carnes diversas
cozinhada a fogo lento, para comer como acepipe), o rabo de touro (tipico da cidade de Cérdova),
as aceitunas machacadas (aceitonas amassadas). Andalucia também é o paraiso das frutas.

Jamén Serrano: o clima das regides montanhosas da Andalucia, onde a neve se mantém até
a primavera, oferece condi¢8es ideais para a producao de presunto curado. Para o verdadeiro
jamon serrano é usada a carne do porco branco. Primeiramente, o presunto é salgado com muito
sal grosso. Depois de lavado e retirado o sal, pendura-se o presunto em secadouros especiais,
onde acontece a cura com a passagem do ar fresco da montanha. O presunto serrano é curado
pelo menos durante 12 meses. O jamoén serrano ja curado corta-se normalmente em fatias muito
finas com uma faca propria.

A bebida tipica é o Jerez, talvez o de maior proje¢éo internacional e dos mais exportados
entre os vinhos espanhais.

Aragon

As especialidades culinérias aragonesas incluem os assados de ternasco (ovelha), as
migas de pastor, el jamon de Teruel, os embutidos de Huesca (em especial a longaniza de
Graus). Outros produtos tipicos usados na cozinha aragoneza séo a borraja e o cardos, 0
melocotén de Calanda, a cebola de Fuentes de Ebro, o azeite de Empeltre e de Arbequina e os
vinhos de Carifiena, Calatayud, Somontano e Campo de Borja.
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Islas Baleares

Algumas especialidades das ilhas Baleares incluem a sobrasada (um embutido tradicional de
carne de porco, tipico da ilha Maiorca), caldereta de langosta, sepia amb trempo, o Arros Brut ,
ou “arroz sujo”, que leva algumas especiarias e figado de galinha ou coelho, por isso, ficando
escuro. Também algumas carnes como cordeiro e coelho. A coca d’espinacs e coca amb pinxes
(coca é um bolo salgado de tabuleiro). O queso mahdn-menorca € um queijo tipico da regiao.

Islas Canarias

Algumas preparacdes tipicas das ilhas Canérias séo as papas arrugadas (batatas cozidas
com a casca e com muito sal), los mojos (molhos friso a base de azeite e vinagre), como o0 mojo
picén e o almogrote. Entre as sobremesas, é tipico o frangollo, feito com farinha de milho e, entre
os vinhos, o malvasia, também produzido na vizinha Madeira. As frutas tropicais como abacate,
manga, papaia, kiwi, banana, maracuja séo cultivadas na ilha e enviadas para o continente.

Castilla - La Mancha

Muitas das comidas tipicas de Castilla-La Mancha foram divulgadas no Don Quijote de la
Mancha. Apesar de La Mancha ser apenas uma parte desta grande comunidade, muitos pratos
tipicos levam o seu nome, como o pisto manchego (uma espécie de ratatouille), o gazpacho
manchego (é uma guisado) o renomado queso manchego, o asadillo de la Mancha (outro prato
vegetariano, baseado em pimento vermelho assado no forno) o azafran de La Mancha e o vinho
tinto de La Mancha (denominagédo de origem controlada). As carcamusas s&o outro prato tipico da
regido, mais concretamente da cidade de Toledo, consistindo hum estufado de carne de porco.[4]

Com fronteiras com comunidades tédo dispares como a Andaluzia, Aragéo, a Extremadura,
Valéncia e a prépria cidade de Madrid, a cozinha de Castilla-La Mancha adquiriu muitas influéncias
que a tornaram muito diversificada.

Em Castilla-La Mancha produzem-se varios vinhos com denominagédo de origem controlada,
como o Valdepefias, o Méntrida, o Jumilla, o Manchuela e o Mondéjar, e também vinhos caseiros,
denominados "pitarras".

Castillay Ledn

Na regido interior e montanhosa de Castela e Ledo, a culinaria caracteriza-se pelos assados e
guisados, em especial de cordero y cochinillo, e os embutidos, como a morcilla de Burgos, o
botillo del Bierzo. A sopa de ajo é um conjunto de variantes da sopa de pao que se come em
Portugal, das quais se destaca a sopa castelhana. O olla podrida, € um cozido preparado com grao
de bico, carnes e legumes. Entre outras iguarias, destacam-se o queso castellano de ovelha, o
vinho de Toro, os tintos da Ribera del Duero, os brancos de Rueda e os claretes de Cigales.
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Cataluiia

Na culinaria da Catalunha destacam-se o suquet de peix (caldeirada de peixe), os pratos de
mar y muntana ou mar y montand, os canalones a La catalana, a escudella, os cal¢ots, o pdo
com tomate (pa amb tomaquet), o alioli, as gambas al ajillo, os azeites de Arbequina, e os
vinhos do Priorato, o Penedés, o Costers del Segre, o Alella e outros.

Estremadura

Nesta comunidade a culinaria inclui o Jamon Ibérico, conhecido como Pata Negra feito do
porco ibérico que permanece 14 dias em uma camada espessa de sal, depois é lavado e
permanecem 6 semanas em locais frescos na temperatura de 6 a 8°, onde a carne seca. S6 entédo
inicia a cura do jamén que fica 14 meses pendurado. Um bom presunto pata negra pode levar 2
anos para ficar pronto. Esta regido produz o pimentén, parecido com a paprica e varios tipos de
embutidos.

La Rioja

Em La Rioja, destacam-se os vinhos internacionais, as menestras, 0s pimentos e as patatas a
la riojana.

Murcia

A culinaria de Mdrcia inclui os produtos da horta, o zarangollo, o caldero, o vinho de Jumilla,
as paellas e os tipicos paparajotes de la huerta.

Madrid

Na comunidade de Madrid, destacam-se o cozido madrileno e os callos a la madrilefia
(dobradinha), o assado de cordero, a ternera del Guadarrama, as judias a lo Tio Lucas, a leche
merengada, o requeson de Miraflores de la Sierra, os fresas de Aranjuez , os melones de
Villaconejos, os vinhos de Navalcarnero e o anis de Chinchén.

Também sao tradicionais as Tortillas, os Bocadillos e Montaditos

Valencia

Na comunidade valenciana os produtos do campo, da pesca e dos animais de granja, 0s
arrozes em geral e a paella, em particular, (sem esquecer a fideua e o arroz a banda), os
langostinos de Vinaroz, a tortilla, os vinhos de Utiel-Requena, Alicante e Valencia, os embutidos de
Requena e Utiel, os doces, como o turrén, os churros, as peladillas de Casinos e o licor de café de
Alcoy, os chocolates de Alicante, o arnadi e a horchata de chufa.
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Tapas

As tapas sdo aqueles petiscos irresistiveis que sdo servidos antes das refeicdes ou durante
um aperitivo. As tapas podem ser frias ou quentes, simples ou requintadas. O ritual de comer as
tapas corresponde a mentalidade dos espanhois

Em toda a Espanha, dos pequenos vilarejos as grandes cidades, pessoas de todos 0s niveis
sociais e idades se relinem nos bares diariamente para beber alguma coisa, saborear um aperitivo
e, principalmente, conversar, sob o sol, falam de tudo bebericando Jerez, Cerveja, Cava ou Sidra.

Um estilo de vida. As tapas espanholas sdo uma tradi¢do social tanto quanto gastrondmica.
Os bares que as servem, chamados tapeo, tém um estilo caracteristico, com paredes forradas de
azulejo e balcdes de madeira escura, cheios de gente antes do almocgo (das 12h00 as 15h00) e do
jantar (das 19h00 as 22h00). Na Espanha, as pessoas ndo vao ao tapeo para jantar, elas vao para
socializar, conversar, flertar e beber algo. As pessoas podem ficar em pé no balcdo comendo
marisco e azeitonas, jogando as cascas e caro¢os no chdo, ou ocupar uma mesa com grupo de
amigos.

Uma categoria de tapas, chamada pinchos, tem esse nome porque é servida com palitos
(pinchar significa espetar). Os palitos também séo conhecidos como banderillas, em homenagem
aos instrumentos usados pelos picadores nas touradas. Vocé come as tapas e vai deixando os
palitos no prato assim o barman faz as contas.

Origem: As tapas surgiram em Andaluzia, onde é feito o Jerez. A palavra vem do verbo tapar,
pois o0s copos de Jerez eram cobertos com um pedaco de presunto ou de queijo para proteger a
bebida das moscas e da poeira, dai surgiram os aperitivos.

Atualmente, alguns dos bares espanhdis que servem tapas séo elegantes, iluminados e
modernos, e as suas tapas servidas em bandejas especiais, copos aperitivos, colheres e palitos.

A tradicéo das tapas se espalhou pelo mundo nos ultimos anos. O termo € usado com muita
liberdade. O tipo de prato servido como tapa nem sempre tem raizes na Espanha. O costume em si
nunca serd o0 mesmo, porque na Espanha o tapeo € uma tradi¢céo social que evoluiu num ambiente
muito caracteristico.
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Paella

O arroz é uma heranca gastronémica deixada pelo longo periodo de dominacéo arabe na
regido. Hoje, mais que um mero habito de consumo, pode-se mesmo definir como sendo devocéo
gue o espanhol dedica ao cereal, considerando as incontaveis maneiras de prepara-lo por la.
Registros histéricos ddo conta que o grao desembarcou na Peninsula Ibérica por volta do século VI,
pelas méos dos bizantinos. Seu cultivo e consumo mais intensivos e sua consequente
popularizagdo, porém, s6 se consolidou dois séculos depois, com os arabes. A primeira grande
plantag&o de arroz, na Espanha, surgiu nas proximidades da cidade de Valéncia, numa lagoa de
agua doce chamada La Albufera - "Pequeno mar", em arabe -, que tem varios pontos de contato
com o Mediterraneo, e é cercada por terras baixas e pantanosas, ideais para o seu cultivo. Mais
tarde, se espalhou rumo a outras areas costeiras e o interior, especialmente o delta do rio Ebro e a
cidade de Mdrcia.

A origem da Paella vem do latim "Patella”. A Paella é um prato festivo, mais famoso e
tradicional da culinéria espanhola, que os Espanhdis saboreiam em datas marcantes como:
casamentos, aniversarios, batizados, feriados religiosos e finais de semana. Seu preparo segue
todo um ritual, pouco alterado desde a sua criacdo. Trata-se de um prato sofisticado pela plastica de
sua apresentacao e de ponto delicado, por isso seu preparo deve seguir rigorosamente as
instructes. "Paella" € coisa de homem. Quando saiam de madrugada para o trabalho, nos séculos
XVI e XVII, os camponeses da regido de Valéncia, na Espanha, levavam os ingredientes para
preparar sua refeicdo. Ainda de manha, capturavam um coelho ou pato selvagem, caracéis nativos
e colhiam legumes da estacdo. Ao meio dia, reuniam-se em torno do fogo e iniciavam o ritual do
almoco. Era um momento de sociabilidade e congratulacdo. Utilizavam a "paella” - panela redonda,
ampla e rasa, com alcas - derivado de "patella” (bandeja usada na antiga Roma destinada as
oferendas aos Deuses, nos rituais de fecundacéo da terra), onde eram colocados azeite, carnes,
vagens, agua, favas, sal, caracois, acafrao e arroz. S6 mais tarde acrescentou-se o tomate,
ingrediente originario da América, que chegou a Espanha apés a viagem de Cristovao Colombo, e o
frango, nobre e caro demais para os padrdes rurais da época. Ao migrar para outras regides, a
receita sofreu interessantes aculturagdes. Surgiram a "paella marinera”, feita com peixe e frutos do
mar; a "paella mista", a base de peixe, frutos do mar e carnes e a "negra", com tinta de lula. Além
disso, apareceram "paellas" apenas com verdura, alcachofra, figado ou morcela. Existe também
uma variante da "paella" com massa, a "fideua”. O nome vem de "fideo", que em espanhol significa
aletria, macarrdo. Conta-se que a "fideua" surgiu acidentalmente. Os pescadores que criaram 0
prato usaram massa porgue néo tinham arroz para juntar aos ingredientes. Hoje, elas somam mais
de 1.000 receitas em toda a Espanha, relatam algumas enciclopédias gastronémicas. Dizem
também os historiadores que a palavra "Paella” surgiu quando os trabalhadores rurais voltavam
para seus lares nos finais de semana e em homenagem as suas esposas preparavam essa
deliciosa iguaria "Para Ellas" dando origem ao nome.

A "paella" é feita de preferéncia ao ar livre, em fogo a lenha, longe da cozinha. Ali, sem
perigo de arranhar sua virilidade, o homem elabora um prato complicado e barroco, generoso e rico.
Segundo a tradicdo, apenas aos filhos homens deve ser transmitido o conhecimento sobre este
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prato. Antigamente, o fogo era exclusivamente a lenha. No caso da "paella”, a falta de lenha
obrigava os camponeses a fazerem fogo com ramos e lascas de arvores frutiferas, sobretudo de
laranjeiras, cultivadas ha séculos na regido de Valéncia, na Espanha. As laranjeiras produziam
brasas mitdas, uniformes, de calor intenso. Além disso, seu perfume agradavel impregnava e
temperava suavemente a comida. A tecnologia moderna trouxe o fogo a gas e a preparacéo da
"paella” teve que ser adaptada. O prato perdeu um pouco da magia original, mas continuou a ter
importancia social. O sucesso da "paella” depende de inlmeros fatores. Usa-se exclusivamente a
panela tradicional, hoje chamada de "paellera”, porque ela possui muita base e pouco fundo. E a
Unica capaz de cozinhar o arroz em extensdo e nao em altura, como manda a receita. Sua
superficie ampla garante a perfeita evaporacdo da dgua. O grdo do arroz deve ser médio, com 5,2 a
6 milimetros de comprimento. Esse é o tipo de arroz que melhor absorve os sabores do cozimento,
sejam carnes, peixes, frutos do mar, verduras ou legumes. Ele funciona quase como uma pequena
esponja. O ponto de cozimento também é importante. Ao contrario do risotto italiano, o arroz precisa
ficar inteiro, seco e solto. Se passar, os grdos se rompem, o sabor diminui e a textura fica pastosa.
Como o arroz ndo pode ser mexido durante o cozimento, ha quem diga que a parte mais deliciosa
fique no fundo e nas laterais. E o "socarrat", ou seja, os grios que pegam na "paella”, adquirindo
cor marrom e queimadinho crocante. A quantidade de azeite também deve ser bem dosada, pois a
"paella” ndo pode ser gordurosa. Finalmente, também é importante ao volume de agua. Se
excessivo, atrapalha todo cozimento.

Ao ser considerado pronta, a "paella” torna-se o centro da refeicdo. O ideal é que 0s
presentes se sirvam a vontade, pois o clima que envolve gula e sociabilidade € o charme desse
prato. No passado, o cerimonial era ainda mais comunitario. O autor dividia a "paella” em partes
iguais, desenhando no arroz triangulos exatos, a partir do centro, conforme a quantidade de
convidados. Cada um ficava com uma porcéo e respeitava as que cabiam aos demais.

A prondncia mais correta é a espanhola, algo proximo de "paelha". Os tradicionalistas dizem
que, chamada de "paeja”, a receita perde a autenticidade. O arroz nunca deve ser lavado; as carnes
devem ser bem refogadas, até a formacéo de um fundo na panela;

No caso do fogo de lenha, este deve ficar a uma distancia prudente da "paella”, para que as
chamas sejam distribuidas igualmente sob ela. A agua deve cozinhar por no minimo 25 minutos,
para pegar o sabor dos ingredientes. O diametro da "paella” varia de acordo com a quantidade dos
convidados: 25 cm para 2 a 3 pessoas, 30 cm para3a4,35cmpara5a6,40cmpara6a8e
assim por diante.
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Primeira Aula Pratica

Contetdo

. Informacdes gerais sobre as regiées da Espanha
. Conhecer e preparar tapas

Producdes

. Papas arrugadas e molho Romesco (batatas ao molho Romesco)
. Huevos con patata

. Pan con tomate

. Croqueta de Jamén

. Aceitunas rellenas de anchoa

. Montadito de chorizo

. Calamares en su tinta (lula na sua tinta)

. Sangria Classica

Observacéo:

e Colocar o grao de bico de molho para a aula seguinte
e Marinar o cordeiro da producdo de amanhéa
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Papas Arrugadas com Molho Romesco

ingredientes gquantidade unidade
Batata bolinha 0,200 kg
Manjericdo ab -
Alecrim gb -
Sal grosso 0,070 kg

Molho Romesco

Améndoa sem pele 0, 050 kg
Tomate maduro e firme 2 unid
Alho 0,006 kg
Azeite de oliva 0,100 litro
Vinagre de maga 0,010 litro
Pimenta caiena gb -
Sal gb -
Cebola Ya unid

Papas Arrugadas

1. Lavar as batatas e cozinhar na agua (cobrir), sal, manjericao e alecrim.

2. Quando as batatas estiverem cozidas, retirar a agua e voltar ao fogo para secar as batatas.
3. A casca ficara com uma camada de sal.

Molho Romanesco

Picar o tomate, sem pele e sem semente, em brunoise.

Cortar a cebola em brunoise e fazer uma pasta de alho.

Retirar a pele a améndoa e torrar.

Suar a cebola e o alho no azeite em 20ml de azeite.

Adicionar as améndoas, o tomate, a pimenta e o vinagre. Refogar rapidamente.

N o gk w DN E

Acertar o sal e a pimenta.

Bater no liquidificador e adicionar o restante do azeite em fio até formar uma pasta cremosa.
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Croguetas de jamon

Croquete de presunto cru

ingredientes gquantidade unidade
Presunto cru 4 fatia
Leite 0,250 litro
Farinha de trigo 0,060 kg
Manteiga 0,060 kg
Ovo 1 unid
Farinha de rosca 0,100 kg
Cebola 1/4 unid
Oleo de milho para fritura gb -
Noz-moscada gb -
Pimenta-do-reino moida gb -

1. Preparar um bechamel com o leite e roux. Misturar bem e cozinhar. Formar um creme muito
espesso e firme. Deixar esfriar

Cortar o presunto cru em julienne el/4 cebola em brunoise.
Saltear a cebola até ficar transltcida e adicionar o presunto. Misturar no Bechamel.
Cuidado com o sal, pois o presunto é salgado.

Mondar as croquetas. Passar na farinha de trigo, no ovo e na farinha de rosca.

o g ~ w N

Fritar por imersao e servir.
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Huevos con Patata

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes quantidade unidade
Ovo de codorna 5 unid
Batata 0,5 kg
Sal gb -
Pimenta-do-reino moida gb -
Oleo para fritura 0,500 litro

1. Descascar a batata e cortar em rodelas.

2. Branquear em 4gua fervente por 3 a 4 minutos.

3. Secar bem as batatas e fritar por imers&o. Temperar.

4. Fritar os ovos de codorna na salteuse e dispor por cima da batata.

5. Servir ainda quente.

Pan con Tomate
ingredientes quantidade unidade
P&o Ciabatta 3 fatia
Tomate BEM MADUROS 0,100 kg
Azeite de oliva gb -
Sal qb -

1. Dourar 0 pdo na saltese com azeite.

2. Passar o tomate no ralo grosso e temperar. Colocar sobre o péo.

3. Finalizar com um fio de azeite.
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Aceitunas Rellenas de Anchoa

Azeitonas recheadas com anchova

ingredientes gquantidade unidade
Azeitona verde extra grande sem carogo 6 unid
Anchova 6 unid
Limé&o 1 unid
Azeite gb -

1. Rechear as azeitonas com a anchova, conforme demo do chef.
2. Dispor as azeitonas no prato (em pé).

3. Finalizar com azeite e raspas de lim&o.

Montadito de chorizo

ingredientes quantidade unidade
P&o Ciabatta 5 fatia
Chorizo Espanhol 0,100 kg
Rucula 10 folhas
Tomate cereja 3 unid
Azeite gb -
Sal gb -

Torar as fatias de ciabatta no forno até que estejam crocante.

Higienizar as folhas de rucula.

1
2
3. Cortar o chorizo em fatias bem finas.
4. Cortar fatias do tomate cereja.

5

Montar o Montadito: fatia de ciabatta, folhas de racula, fatias de chorizo, fatias de tomate
cereja e colocar um palito de dente para prender todos os ingredientes.
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Calamares en su tinta

Lula na sua tinta

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes gquantidade unidade
Lulainteira 3 unid
Cebola péra 1/2 unid
Alho 1 dente
Azeite de oliva extra virgem 0,040 litro
Tomate Débora 1 unid
Vinho tinto seco 0,070 litro
Pimenta do reino moida gb -
Sal refinado gb -
P&o de forma 3 fatia
Salsinha fresca gb -

1. Limpar as lulas, reservar a tinta e cortar o tubo em anéis e temperar com sal e pimenta.

Cortar cebola brunoise.

Picar o alho.

Fazer o tomate concassé.

Saltear as lulas no azeite rapidamente. Reservar.

Acrescentar o vinho, a tinta de lula e um pouco de &gua e cozinhar por 15 minutos (textura napé)

Adicionar as lulas, a salsa e acertar o tempero.

2
3
4
5
6. Suar a cebola, o alho e acrescentar os tomates sem pele e sem semente.
7
8
9

Cortar 0 péo francés em fatias e levar ao forno para torrar.

10. Servir as lulas com o molho e torradas.
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Sangria Classica

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes quantidade unidade
Vinho de uva tempranillo 1 unid
Laranja 5 unid
Frutas vermelhas 0,500 kg
Licor Grand Marnier 0,075 litro
Acucar 0,100 kg
Agua com géas 1 garrafa

Levar para gelar.

o g M w N

Com 1 laranja fazer supremes.

Com 4 laranjas fazer suco coado.

Levar ao fogo o aglicar com um pouco de agua para dissolver. Esfriar.

Em uma jarra misturar o vinho, o suco de laranja, a agua doce, o licor e as frutas.

Antes de servir, adicionar um pouco de agua com gas.
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Segunda Aula Pratica

Conteudo
. Teoria e histéria dos pratos da producéo do dia

. Técnicas de pratos tradicionais da cozinha espanhola.

Producdes

. Puchero (cozido de grao de bico com embutidos
. Tortilla (omelete com batatas e cebola)

. Mar y Montafia

. Cordero al Chilindron (Cordeiro com pimentao)
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Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Puchero
ingredientes guantidade unidade
Grao de bico 0,100 kg
Coxao mole 0,150 kg
Bacon 0,050 kg
Paio 0,100 kg
Linguica defumada 0,100 kg
Chourigo 0,100 kg
Molho de tomate 0,050 kg
Cenoura 0,080 kg
Cebola 0,080 kg
Alho 0,005 kg
Azeite gb -
Fundo de carne 0,500 litro
Salsa gb -

1. Deixar o grao-de-bico de molho de um dia para o outro.

2. No dia seguinte, cozinhar em panela de presséo por 25 minutos e reservar.

3. Cortar a carne em cubos médios e o toucinho em cubos pequenos.

4. Fritar o bacon em uma panela de pressédo, dourar a carne cozinhar até que fique macia (50 min.)

5. Cortar a cebola e o alho em brunoise e ralar finamente a cenoura.

6. Suar e suar a cebola, o alho e a cenoura.

7. Deglacar com o molho tomate e juntar o caldo de carne.

8. Adicionar os embutidos inteiros e deixar cozinhar por 10 minutos.

9. Retirar os embutidos e cortar em rodelas de 1cm.

10. Adicionar a carne, o gréo-de-bico, e os embutidos e cozinhar por mais 10 minutos.

11. Verificar o sal, finalizar com salsa e servir.
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Tortilla

ingredientes quantidade unidade
Batata 1 unid
Cebola R unid
Ovo 3 unid
Azeite 0,075 litro
Oleo de milho 0,075 litro
Sal gb -

1. Cortar as batatas em % de rodelas finas. Reservar.

2. Cortar as cebolas em % rodelas finas. Reservar

3. Colocar os ovos e o sal em um bown e bater com o fué. Reservar.

4. Colocar o azeite numa saltese, adicionar as batatas e as cebolas.

Cozinhar em fogo baixo por 20 minutos.
. Eliminar o excesso de azeite das batatas e juntar no bowl com os ovos batidos.

. Colocar o preparado em uma saltese antiaderente funda.

5
6
7. Cozinhar em fogo médio, soltando as laterais de vez em quando e sacudindo para nao grudar no fundo.
8. Quando a parte de baixo estiver dourada e firme, virar a tortilla com o auxilio de um prato.

9

. Colocar na frigideira para cozinhar do outro lado.

10.Retirar da frigideira e servir.
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Mar y Montafna

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes quantidade unidade
Sobre coxa de frango 2 unid
Camardo com casca 5 unid
Cebola 0,100 kg
Tomate concassé 0,300 kg
Alho 2 dente
Péaprica doce 0,005 kg
Alho porré 0,050 kg
Azeite gb -
Vinho tinto 0,050 litro
Sal gb -
Pimenta-do-reino moida gb -

© ©® N o gk wDdE

Fritar o frango e reservar.

Cortar o frango em pedacos grandes e temperar com sal e pimenta.

Fazer um caldo de camar&o com as cascas e cabecas.
Picar a cebola, o alho, o alho porro e o tomate finamente e refogar no azeite.
Juntar a paprica e o vinho e cozinhar por 3 minutos.
Adicionar o caldo de camar&o e cozinhar por 15 minutos.
Acrescentar o frango e o camarao e cozinhar por 5 minutos.
Caso necessario, colocar um pouco mais de fundo.

Limpar os camardes, retirando as cascas e cabecas. Temperar com sal e pimenta.
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Cordero al Chilindron
Cordeiro com pimentao

ingredientes quantidade unidade
Palheta do cordeiro em cubos de 4 cm 0,300 kg
Paprica doce gb -
Cominho gb -
Louro gb -
Vinho tinto 0,150 litro
Fundo de carne 0,400 litro
Cebola Y2 unid
Alho 1 unid
Limd&o siciliano 1/2 unid
Pimentdo vermelho 1 unid
Salsa gb -
Azeite Qb -
Sal gb -
Pimenta do reino gb -

1. No dia anterior, marinar o cordeiro com a paprica, o cominho, o louro o azeite e o vinho (110 ml).

2. Assar o pimentdo, tirar a pele, cortar em tirar e reservar.

w

Escorrer o marinado do cordeiro, temperar com sal e pimenta do reino e selar, aos poucos,
em uma panela bem quente. Reservar a carne.

Deglacar a panela com vinho tinto (40ml) e juntar com a carne reservada.

Suar o alho picado e a cebola em cubos pequenos. Adicionar a carne com o suco do deglaceado.
Adicionar paprica, suco do lim&o e o fundo de carne.

Cozinhar até que a carne esteja macia (se necessario, adicionar agua)

Finalizar com sal, pimenta do reino, salsa picada e as tiras de pimentéo.

© ® N o o &

Servir quente.
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Terceira Aula Préatica

Conteudo

. Histéria dos pratos da produc¢é&o do dia

. Conhecimento de técnicas de prepara¢do de arroz.

. Conhecimento e preparacgéo de pratos tipicos espanhdis.

. Histdria, conhecimento e preparacao da torta de Santiago

Producdes
. Paella tradicional

. Costilla de cerdo con judias blancas com almendras —
(Costeleta de porco com feijao branco com améndoas)

. Crema Catalana

. Torta de Santiago
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Paella Tradicional

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes quantidade unidade
Arroz Bomba (ou Parboilizado) 0,200 kg
Camarao médio com casca (25/30) 6 unid
Camarao 7 barbas sem casca 0,100 kg
Mexilh&o ¥ Concha (para a decoragao) 8 unid
Lula inteira 0,100 kg
Véngoles com casca 0,100 kg
Cacéao 0,100 kg
Frango em pedaco 0,100 kg
Vagem francesa 0,050 kg
Pimentdo vermelho 1 unid
Alho 2 dente
Cebola 0,100 kg
Acafréo 1 -
Caldo de ave 0,600 litro
Polpa de tomate 0,050 litro
Sal gb -
Pimenta-do-reino moida gb -
Azeite de oliva gb -
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Modo de preparo
Paella Tradicional

© ® N o o &> w NP

-
o

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.

19.

Assar o pimentéo, tirar a pele e cortar e tiras.
Picar o alho e a cebola e reservar.

Cortar a vagem em 3 pedacos.

Cozinhar o vongole e mexilh&o no fundo e reservar.
Cortar o peixe em cubos de 2 cm e temperar.
Cortar o frango em pedagos e temperar.

Cortar a lula e anéis e temperar.

Temperar os camardes molho (7 barbas).
Temperar os camarfes com casca e cabeca.
Fritar os camardes com casca e reservar.

Fritar o frango até dourar e reservar.

Limpar a panela. Suar a cebola e o alho no azeite.
Adicionar a vagem.

Acrescentar o frango, o peixe, a lula e 0 camardo 7 barbas e fritar levemente.
Adicionar os vongoles

Adicionar o molho de tomate e acafrédo diluido em um pouco de fundo quente.
Adicionar o fundo e o arroz e temperar com sal e pimenta.

Acrescentar mais caldo conforme necessario.

Quando o arroz estiver al dente, decorar com o0s camardes com casca e cabeca, os mexilhdes

e 0 pimentao cortado em tiras.

Antes de servir regar com um fio de azeite.
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Costilla de cerdo con judias blancas

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes gquantidade unidade
Costeletas de porco com 4 unidades ligadas 1 ripa
Mel 0,030 kg
Vinagre de vinho tinto 0,010 litro
Feijdo branco demolhado 0,100 kg
Bacon 0,020 kg
Cebola Ya unid
Alho 1 dente
Tomate 1 unid
Améndoas 0,030 kg
Salsa gb -
Sal gb -
Pimenta do reino moida gb -

Dourar as améndoas e reservar.

Cortar a cebola em brunoise e picar o alho

Cortar o bacon em brunoise.

Picar a salsa.

© ©® N o g M w DN

Dourar o bacon no azeite.

10. Adicionar a cebola e o alho. Suar.

Cozinhar o feijao branco demolhado no fundo de aves.

Fazer o tomate concassé e cortar em cubos pequenos.

Temperar a costela com sal, pimenta do reino, mel e vinagre.

Levar ao forno a 180°. Assar por 1 hora coberto. Descobrir e deixar dourar.

11. Adicionar o feijdo e o tomate concassé. Acertar 0s temperos

12. Finalizar com a salsa, as améndoas e servir.

31



QUALIDADE

F M u Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

Crema Catalana (1 receita para a turma)

ingredientes quantidade unidade
Acucar 0,200 kg
Gema de ovo 4 unid
Amido de milho 0,020 kg
Canela em pau 1 unid
Limé&o (raspas) 1/2 unid
Leite 0,500 litro

Bater 150 g de acUcar com as gemas até fazer espuma.
Juntar o amido, o pau de canela e as raspas de limao.
Adicionar o leite.

Aquecer o creme lentamente mexendo sempre, até engrossar.
Tirar o creme do fogo e descartar a canela.

Colocar o creme em 4 formas de sobremesa.

N o g~ w D E

Deixar esfriar, polvilhar o agUcar e caramelizar.
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Torta de Santiago (1 receita para toda a turma)

A Torta de Santiago é uma sobremesa tradicional da Galicia, especificamente de Santiago de Compostela
(capital), mas pode ser encontrada em toda a Espanha. Nao se sabe exatamente porque a Torta de Santiago
se chama assim, mas ha séculos que a torta tras, em sua superficie, a marca do cavaleiro Jacobino (Cruz de
Santiago). A origem da Cruz de Santiago representada na sua superficie desde 1924, ano em que a confeiteira
da “Casa Mora” de Santiago de Compostela comecou a enfeitar as tortas de améndoa com esta forma. Em 3
de Marco de 2006, a Torta de Santiago passou a ser uma Denominacéo de Origem Protegida.

ingredientes quantidade unidade
Farinha de trigo 0,240 kg
Manteiga 0,140 kg
Ovo 6 unid
Farinha de améndoa 0,300 kg
Acucar 0,300 kg
Licor Amareto (sabor améndoa) 0,025 litro
Canela em p6 gb -
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Modo de preparo
Torta de Santiago

1. Se néao houver a farinha de améndoas, torrar as améndoas descascadas e fazer uma farinha.

2. Em um bowl colocar a farinha, a manteiga derretida (ainda morna), uma gema e uma colher de
agua. Misturar rapidamente.

3. Forrar o fundo da forma (30 cm)

4. Na batedeira colocar a améndoa moida, o agucar, a canela e o licor. Ligar a batedeira na
velocidade baixa e adicionar os 5 ovos. Bater por aproximadamente 15 minutos, até que a
mistura esteja cremosa e esbranquicada.

5. Colocar o recheio na massa. Nao colocar muito até as bordas, pois a massa crescera um
pouco.

6. Assar a 150° por 40 minutos.

7. Finalizar com o aclcar de confeiteiro.
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Quarta Aula Pratico

Conteudo

. Avaliacdo da apresentacao do prato.
. Avaliacédo do ponto de cocc¢éo.

. Avaliacdo do sabor.

. Avaliacao tedrica da cozinha espanhola.

Producéo
. Prova Pratica

. Arroz de conejo (Arroz de coelho)

. Prova Tebrica
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Arroz de conejo
Arroz com coelho

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia

ingredientes quantidade unidade
Arroz Carnaroli 0,200 kg
Coelho 0,200 kg
Améndoas sem pele 0,050 kg
Vinho branco 0,010 litro
Caldo de aves 0,500 litro
Cebola Ya unid
Alho 2 dente
Cdrcuma gb -
Paprica picante 0,010 kg
Azeite de oliva gb -
Louro 1 folha
Tomilho 1 ramo
Alecrim 1 ramo
Sal gb -
Pimenta-do-reino moida gb -

1. Temperar os pedacgos de coelho, fritar e reservar.

N
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Juntar o arroz e selar.

Deixar evaporar o alcool.

Colocar os aromaticos: o louro, alecrim (pouco) e o tomilho.

Mexer bem e deglacar com o vinho.

0 necessario, até ficar “al dente”. Acertar o tempero

8. Adicionar azeite e servir.

Fazer um “sofrito” com o alho e a cebola picados finamente, a paprica, a circuma, o azeite e a
améndoas levemente trituradas.

Acrescentar o coelho, adicionar o caldo de aves e deixar cozinhar, adicionando caldo conforme
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