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ITALIA

Capital: Roma
Lingua oficial: Italiano

Area total: 301 230 km?

Fronteira: Franca, Suica, Austria,
Eslovénia, San Marino e Cidade do
Vaticano

Populagao: 60 303 800 hab.

Grandes Marcas: Ferrari, Fiat, Armani,
etc...




EUROPA — ITALIA

Apesar de ser um pais relativamente
pequeno- sua extensao territorial é
semelhante ao do estado do Maranhao-
a culinaria é influenciada pelas
diferencas regionais, posicoes
geograficas e influéncias de outros
povos. Tanta diversidade resulta em
uma cozinha com uma enorme
variedade de pratos, modos de
preparos e ingredientes.
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EUROPA — ITALIA

* Localizacao geografica
e Estrutura de territorio
e Diversidade microclimatica

“Sua agropecuaria € bem
diversificada”




ITALIA

Foi terra de importantes civilizacdes como os etruscos,
fenicios, gregos e 0s romanos.

Durante 3000 anos, experimentou migracoes e invasoes
dos povos celtas, sarracenos, normandos, arabes,
germanos, espanhais, francos e outros.

Foi palco da maior manifestacao cultural da historia, o
Renascimento, evento que marca o fim da idade média.



ITALIA

A ltalia era formada por muitas cidades - estado
independentes, antes da sua unificacao, em 1861, quando foi
criada a Italia como um estado-nacao.

“Regionalismos”, marcados pela historia milenar das cidades
- estado italianas, continuam até hoje, pois, para criar a
nacao nao bastou unir no mapa o que séculos de historia e
de culturas diferentes mantiveram separados



AS TRADICOES:

A culinaria italiana é fruto de tradicdes milenares, vem sendo
transmitida de pais para filhos por geracoes.

O patrimonio da cozinha
italiana € composto por cerca
de 70 mil receitas.




Especialidades mais conhecidas da Italia:
* Paes * Arroz
* Pizzas * Salames e linguigas “Outras sao muito
* Presuntos crus « Cogumelos mais restritas,

COMOo O uso de
alguns ingredientes

 Massas secas e frescas ° Trufas

* Nhoque * Azeite N

* Polenta * Panettone ou .pr.eparagoes

e Parmes3o . Sorvetes I|m|tad§s a )
* Pecorino * Vinagre Balsamico pequenas cidades

e Gorgonzola



A VIDA COTIDIANA:

CAFE DA MANHA (COLAZIONE): o dia comeca com um café muito forte,
acompanhado de pao ou brioche.




A VIDA COTIDIANA:

ALMOCO (PRANZO): hoje em dia, uma refeicao tipica contem quatro pratos
ANTIPASITI, uma entrada; PRIMI PIATTI ,que pode ser tanto uma massa ou um
risoto quanto uma sopa; SECONDI PIATTI, uma carne ou peixe. DOLCE
sobremesas nao tao elaboradas ou frutas completam a refeicao.




A VIDA COTIDIANA:

JANTAR (CENA): costuma se reunir toda a familia. A massa esta de novo
presente, na forma de um caldo com macarrao (pastina in brodo), mas com
frequéncia substituida por um minestrone, sopa de legumes com macarrao
ou arroz. Vem em seguida o prato principal (carne, ovo ou peixe) Os

antepastos e as sobremesas elaboradas reservam-se para os dias de festa. A
mesa bebe-se dagua e vinho .




OS DIAS DE FESTA:

A influencia do catolicismo se traduz na celebragdo de diversas festas
ocasiao em que as familias se encontram e volta de uma mesa.

NATAL (NATALE): A tradicao anglo saxa de peru é bastante seguida na italia.
Essa ave é precedida de pratos de massa suntuosos, o ravioli ou o tortellini,
com um delicado recheio de carne, as lasanhas ao forno com dois molhos, os
taglitelli, enriquecidos com creme de leite. No café da manha , no lanche ou
como sobremesa é servido o panettone.

PASCOA (PASQUA): Essa festa que celebra a ressureicao de cristo é a ocasiao
de comemorar a um so6 tempo a chegada da primavera e o renascimento da
natureza. Disso sao simbolos os pratos de cordeiro de leite e cabrito assado e
0s primeiros legumes da estacao. Para esse dia, em toda a Italia, se prepara
ou se compra a colomba, um brioche muito refinado em forma de pomba,
polvilhado com acgucar.

FESTA NACIONAL: ocorre em 24 de maio e nao tem uma tradicao especifica
em termos gastrondmicos . Ainda assim, nessa estacao, ja faz calor na Italia.
E por isso que nesse dia se aproveita para saborear os famosos sovertes
italianos (sorbeto e gelato)



ONDE COMER NA ITALIA:

* OSTERIA (ambiente pequeno e familiar)
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ONDE COMER NA ITALIA:

* TRATTORIA (maior que a osteria, também familiar mas conta com




ONDE COMER NA ITALIA:

* RISTORANTE (possui chef de cozinha, sommelier, e o cardapio vai
além das tradicoes locais.




ONDE COMER NA ITALIA:

* Pizzaria (0 mesmo que no Brasil, e conta com o profissional Pizzaiolo)




ONDE COMER NA ITALIA:

* CANTINA (termo usado apenas no Brasil, no passado usado para

designar o refeitorio do quartel, hoje é usado para chamar as
adegas dos restaurantes.
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ITALIA — REGIOES

Poucas cozinhas do mundo podem
orgulhar-se de ser tao populares e, ao
mesmo tempo, tao desconhecidas
como a italiana. A fama da massa e
das pizza faz com que o seu nome
percorra todos os cantos do planeta.
Pouco sabem, porém, que esse sao
apenas os itens mais visiveis de um
gigantesco e variado cardapio, uma
pequena amostra da riqueza culinaria
reunida nas 20 regidoes que formam a
Italia.




ITALIA — NORTE

No noroeste do pais a paisagem alpina marca esse trecho da lItalia
que faz fronteira com paises como Frang¢a e Suica. Executando a
Liguria, que conta com o privilégio de ter um braco do Mediterraneo
a seus pés com fartura de peixes nas demais regides predomina o
belo cenario de montanhas nevadas. Elas respiram e agucam o
paladar para receitas saudosas, cozidos de carne com vinho e outros
pratos que aquecem e a acalentam.
O nordeste da Itdlia foge do esteredtipo popular que remete as
tratttoria para a tarantella. O cenario, com aimosfera Germanica que
tem influéncia dos paises vizinhos Hungria, Austria e Suica. A cultura
dos arredores permeia também a cozinha, ajudando a formar a paleta
de sabores fortes que compdem essa culinaria.

Formada por 8 provincias:

* Trentino — Alto Adige (Trento)
* Friuli — Venezia Giulia (Trieste)
* Véneto (Veneza)

* Lombardia (Milao)

* Piemonte (Turim)

* Vale D’Aosta (Aosta)

 Liguria (Genova)

* Emilia Romagna (Bolonha)




ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Piemonte e Vale D’Aosta)

e Alho (comum e porod)
* Anchova

* Arroz

e (Castanha

 Nutella
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* Fontina

* Jambon de bosses

.

e lLardo diarnad
* Maca

* Pimentao

e Raschera

* Robiala

e Salame (Salamini ala cacciatora)
e Talharim

e Trufas




ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Piemonte e Vale D’Aosta)
* Brasato ao Barolo (carne cozida no vinho)
* Panissa (Risoto de Vercelli)




TRUFA BRANCA

Tuber Magnatum: regiao cidade de Alba, em Piemonte.

Esta trufa branca com sua forma arredondada, mas irregular, tem uma
superficie lisa e cinzenta acastanhada. Quando cortada, sua carne
apresenta um tom acastanhado que faz lembrar avelas e tem
semelhancas com o marmore branco.

A partir de outubro, as trufas comecam a amadurecer. SO nesta altura
desenvolvem o seu aroma forte, o qual se espalha pela camada do solo
com 10 a 40 cm de espessura, por baixo do qual as trufas se escondem.
Assim, caes treinados podem encontra-las através de seu faro.

Ca




TRUFA BRANCA

* Os apanhadores de trufas apanham-nas durante a noite ja que assim
0s caes se concentram no cheiro.

* Em Langhe, a época das trufas dura até o dia 31 de Dezembro.
* As trufas tém um tamanho que varia de uma noz e um punho.
* O seu peso oscila entre as 50 e 100 gramas.

* As trufas brancas de Alba conservam a frescura e o aroma por 10 dias.
* Ao serem cozidas, as trufas perdem seu aroma e paladar encantador.




ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Lombardia)
* Bressola

e Grana padano

* Luganega

* Mascarpone

* Mostarda de Cremona

* Milho (polenta)

* Pizzoccheri

* Ra

e Salame de mildo

e Salame d’oca di mortara

e Stracchino

* Taleggio

* Gorgonzola

e Tortelli

e Trigo sarraceno

e Violino di capra .



ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Lombardia)
e Ossubuco com Risoto Milanés
* Polenta com quaglia (codorna)




TALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Véneto)

Alcachofra
Aspargo / feijao
Bigoli
Carangueijo
Stoccafisso
Cansocelli
Cereja marostica
Gargati

Lupulo
Meraviglia
Presunto berico -euganeo
Radicchio

Lula Sépia

Carne de cavalo

Trufa




ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Véneto)
e Baccala alla Vicentina (Bacalhau a Vicentina)

e Carpaccio all’'Harry’s Bar (1950)




ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Liguria)

Alcachofras
Aspargos

Anchova azeitonas taggiasca
Barbagiuai (ravioli)
Borragem

Coelho

Corzetti

Erva doce

Fidelini

Grao de bico
Laranja chinotto
Manjerona
Mexilhao

Pinoli

Trenette

Trofie




ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Liguaria)
* Trenette (massa) com Pesto Genovés
e Cappon magro (Salada Morna de frutos do mar e vegetais)




ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Emilia Romagna)

* Aspargo

* Azeite

e (Castanha

* Copa

e Cotechino

e Culatello di zibello
* Mortadela de bolonha
* Pera

* Pisare

* Porcino

* Presunto de parma
e Salame di felino

e Saraghina
* Tagliatelle o Trufa
* Tortellini e Vitelo ;

* Trigo * Vinagre balsamico



ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Emilia Romagna)
e Lasagnhe verdi al forno
* Tagliatelle al ragu bolognese




ACETO BALSAMICO

O verdadeiro € o "Aceto Balsamico di Modena"
* produzido por cerca de 30 familias da regiao de Modena

* Usa-se a reducao do mosto da uva branca Trebbiano até ganhar a coloracao
marrom.

* Esse xarope é envelhecido (as vezes por 12 ano) em tonéis de carvalho até o
ponto de maturacao e passado para outros tonéis como os de castanheira,
cerejeira e amoreira para o refinamento do sabor e dos aromas.

Existem vinagres envelhecidos por 50 anos e que sao tratados como iguaria,
mantendo assim a tradicao de ser o vinagre mais caro do mundo

Porém existem também produtos inferiores chamados de Aceto Balsamico, que
na verdade sao vinagres acrescidos de calda de acucar queimado feito caramelo
para dar coloracao.



ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Friuli - Venezia Giulia)

Ameixa / frutas vermelhas / maca
Batata

Brovada

Carne de cordeiro, ganso, pato, caca
Cevapcici
Cjalson
Porcini
Feijao
Granseola
Milho
Musét
Ofelle
Pestat
Presunto saurios / San Daniele
Queijo Alpino / Asino / Montasio



ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Friuli - Venezia Giulia)
e Gulash Triestino (cozido de carne)
e Stinco di Vitello al forno (canela de vitelo assada)




ITALIA — NORTE

Principais ingredientes: (Trentino-Alto Adige)

Ameixa / mirtilo / maca et/
Batata / aspargo / milho /

Blutnudeln

Botiro di primiero

Brocolis di torbole (couve flor da regiao)
Brusti

Cacciatore nostrano all’aglio di caderzone
Canederli

Carne salata

Chucrute

Ciuiga

Mel

Mortadela dela val di non
Pancetta affumicata
Salmeiro (aparéncia de truta)



ITALIA — NORTE

“continuacao”

Principais ingredientes: (Trentino-Alto Adige)
e Speck

e Spinatspatzle
e Strangolapreti
* Truta trentina
e Wirstel



ITALIA — NORTE

Receita Tipica (Trentino-Alto Adige)
e Minestrone dorso alaa trentina

e Ravioli atesini




ITALIA — CENTRO

A direcao dispensada as massas artesanais as
recheadas, que exigem inumeras etapas,
contrasta com uma cozinha de preparo
rustico. Assim a culinaria do centro do pais
onde os pratos singelos valorizados por
ingredientes com qualidade excepcional
convivem com as receitas de cozinheiras
inspiradas, que conquistaram o mundo com
suas criacoes.

Formada por 5 provincias:
e Toscana (Florenca)

* Marche (Ancona)
Abruzzo (LUAquila)

Lazio (Roma)

* Umbria (Perugia)




ITALIA — CENTRO

Principais ingredientes: (Toscana )
* Alcachofra

* Azeite

e Castanha

* Cebola de certaldo
* Feijao branco

* Funghi porcini

* Lardo di Colonnata
* Palamita

* Pappardelle

* Pici

* Pecorino

* Repolho negro

* LEONARDO DA VINCI SEC XV
e CATARINA DI MEDICI XVI




ITALIA — CENTRO

Receita Tipica (Toscana)
* Pappardelle al ragu di carne e funghi

* Bistecca ala fiorentina




ITALIA - CENTRO® ™

Principais ingredientes: (Marche) ’

Alcachofra Violetto precoce di jesi
Azeite
Azeitonas 9, //

: & ’//////W f‘w N\
Caciotta del montefeltro B 7777 ,\\\\\\ Q‘\ 7).
Ciauscolo \ '//

Coppa di ascoli piceno
Couve flor de fano
Maca

Maccheroncini di campofilone
Mel

Mexilhdes de porto novo

Pao de chiaserna

Prosciutto di carpegna * Queijo Vissano
Pecorino di Monte Rinaldo e Salame di Fabriano
Queijo da fossa ambra di Talamello « Trufa Branca



ITALIA — CENTRO

Receita Tipica (Marche)
e Olive all ascolana
e Porchetta




ITALIA = CENTRO

Principais ingredientes: (Umbria)

» Aspargo / batata / feijao
e Barbozzo

* Caciotta

e Capocollo

* Carne de vitelo / javali
* Cebola de cannara

e Coglioni di mulo

e Carallina

* Farro

e Lentilha

* Strangozzi

e Umbricelli

* Mazzafegato

i g)mscixmud,’ 8
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e Pecorino
* Presunto di Norcia

R
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* Sedano nero di trevi (salsao)
* Ventresca



ITALIA — CENTRO

Receita Tipica (Umbria)
* Cannelloni alla umbra
e Zuppa di lenticchie




ITALIA = CENTRO

Principais ingredientes: (Lazio)
e Alcachofra

* Alface romana

* Azeitona

e Guanciale

* Lentilha

* Pecorino romano

* Ricota

* Vitelo




ITALIA — CENTRO

Receita Tipica (Lazio)
* Gnocchi alla romana
e Saltimbocca ala romana
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ITALIA — CENTRO

Principais ingredientes: (Abruzzo)
e Acafrao

e Alcacuz

e Alho vermelho

* Annoia

* Brodosini

e Caciofiore aquilano
e Canestrato di castel del monte

e Cazzellitti

* Cenoura

* Farro

* Fegato dolce

* Guaciale amatriciano

* Lentilha de santo Stefano di Sessanio
* Maccheroni com le ceppe  « Scamorza abruzzese
* Mortadela de composto e Trufa

e Pecorino de farindola e \entricina



ITALIA — CENTRO

Receita Tipica (Abruzzo)
* Fritto misto di mare
e Gnocchi di zafferano com verdure




ITALIA — SUL

Aqui esta concentrada a cozinha mais simples e popular da
Italia. Se a fartura e a variedade nao sao predicados desse
lado do mapa, a criatividade das mamas e no nonnas
Impera em receitas que nasceram nos lares, cruzaram as
portas das casas e outra passaram os limites territoriais com
grodutos de excelente qualidade que ganharam o mundo.
Separadas do resto da ltalia, Sicilia e”Sardenha sao duas
ilhas que refletem no prato a esséncia da chamada dieta
mediterranea. Peixes abundantes, ervas aromaticas e
legumes _te entram no Breparo de receitas leves e simples
sempre finalizadas com bom azeite

Formada por 7 provincias:
* Puglia (Bari)

* Sicilia (Palermo)

* Calabria (Cantazaro)

» Sardenha (Cagliari)

* Campanha (Napoles)

* Basilicata (Ponteza)

* Molize (Campobasso)




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Campanha)

* Anchova .
* Avela

e (Caciocavallo

e Castanha

* Conchiglie

* Cogumelos

* Espaguete

* Figo

e Fior di latte

* Limao

* Mussarela de bufala
 Nhoque

e Paccheri

* Presunto

* Tomate San Marzano
* Ricota
e Vongole



ITALIA — SUL

Receita Tipica (Campanha)
* Parmigiana di melanzane

* Spaghetti alla putanesca




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Sicilia)
* Azeitona

e Alcaparra

e Améndoa

* Atum

* Azeite

e Beringela

* Figo

e Laranja vermelha
e Limao siciliano

* Peixe espada

* Pistache

* Polvo

* Queijo pecorino
* Queijo ragusano
* Ricota siciliana

e Sal marinho

* Tomate de Pachino



ITALIA — SUL

Receita Tipica (Sicilia)
e Caponata Siciliana
e Cassata Siciliana




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Sardenha)

Acafrao
Bottarga
Caracol
Cordeiro
Culingionis
Filindeu
Fiore sardo
Lagosta castanha
Malloreddus
Mirto
Pecorino
Sardinha
Tainha

Tomate camona

Youtube:

Pasta Grannies




ITALIA — SUL

Receita Tipica (Sardenha)
* Aragosta alla catalana
* Risotto alla pescatora




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Caldbria)

Anchova
Arancia bionda (laranja)
Azeite

Bergamotto di reggio calabria (laranja e limao)

Butirro

Capocollo di calabria
Carne de cabra

Cidra calabresa
Cebola rossa di tropea

Clementina (laranja e tangerina)

Feijao di caria

Figo bianco

Funghi calabresi
Giuncata

Melanzana (berinjela)
Nduja

Pancetta di Calabria

Pecorino crotonese
Ricota di Calabria
Salsiccia di calabria
Sardinha

Soppressata di clabria
Tartufo di pizzo




ITALIA — SUL

Receita Tipica (Calabria)
e Braciole di maiale

e Sardela




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Puglia)
* Azeitona / alcachofra
* Burrata

* Calzone

e Canestrato de foggia

e Clementina del golfo di Taranto (tangerina)
* Fusilli

e Mexilhao

* Muscari

* Nabo

* Orecchiette

* Ostra

* P3ao de altamura
* Ricota
 Salciccia Leccese
* Scamorza

* Soppressata

* Trigo



ITALIA — SUL

Receita Tipica (Puglia)
* Polpettone ao forno
* Conchiglione ripiene al forno




ITALIA — SUL

Principais ingredientes: (Molise e Baliscata)
* Beringela vermelha de rotonda

* Burrino

e Caciocavallo di agnone
* Caciocavallo podolico dela basilicata
e Cacioricotta lucano

e Canestrato di moliterno

* Feijao de sarconi

* Lucanica

e Misischia

e Pecorino di filiano

* Peperoncino

* Peperone di senise

 Salsiccia di Pietracatella

* Soppressata Lucana

* Treccia di Santa Croce di Magliano
* \entricina



ITALIA — SUL

Receita Tipica (Molise e Baliscata)
* Risotto ai funghi porcini
* Fusilli com la mollica




MASSAS:

A historia ensina que as primeiras versdoes de massa, a partir do cozimento da
mistura de farinha e agua, sao do século 490 a.C., um século antes do
nascimento de cristo, ja era conhecidos bolinhos semelhantes aos nhoques,
hoje tao apreciados.

Esse alimento magico rapidamente se difunde a ponto de, na Idade Média,
revelar o status social de seus apreciadores. As massas frescas e recheadas
eram tipicas nas mesas dos ricos , enquanto as secas e planas, eram
encontradas nas mesas dos pobres.

A massa node-se misturar a ela o tradicional molho de tomate e manjericao,
tipico da regiao mediterranea, com condimentos e especiarias sofisticadas,
além de legumes, carnes, cogumelos secos ou frescos, frutos do mar , ervas
aromaticas, etc. Pode chegar a mesa misturada a caldos e ate mesmo como
saladas.



MASSAS:

A Italia conhece mais ou menos 300 variedades diferentes de massas.

A pasta o nome genérico para massa de trigo duro (produzidas industrialmente),
distingue-se em trés categorias diferentes:

* Pasta Corta Minuta: massas pequenas, as quais pertencem as pequenas
massinhas para sopas tal como penne e também as massas em forma de concha,
espiral, circulo estrela, caracol e em forma de tubinhos.

 Pasta Lunga: massas comprida que englobam o spaghetti, a tagliatelle e afins.
Todo o tipo de massa que tenha mais de 10 cm de cumprimento faz parte desta
categoria.

* Pasta Ripiena: almofadinhas de massa recheadas, sendo o tortellini e o ravioli as
mais conhecidas.

MIASSAS FRESCAS, preparada com farinha de trigo mole (aquela comum, branca),
agua ou ovos. As versoes coloridas feita com varios ingregientes gue variam de
espinafre, puré de tomate, tinta de lula e até cacau em po. E sao otimas para fazer
]Eecheadas. Precisam de cuidados no cozimento, em geral 3 minutos em agua
ervente.



MASSAS:
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RECEITA BASICA PARA MASSA FRESCA:

Ficha Técnica
Mise en Place

Producéo: Categoria
Massa basica Massas
Ingredientes Pré Preparo Unidade |Qde Liquida Utensilios

farinha de trigo gr 100,0
owvos tipo extra Unid 1,0 bowl
sal gb
espinafre (folha) unid 20,0
beterraba gr 25,0
cenoura gr 40,0

* azeite




NHOQUE — GNOCCHI

Segundo Silvio Lancellotti, autor de O livro da cozinha classica, a farinha de
trigo, racionada, nao faltava na despensa dos ricos, que continuaram a
cozinhar suas massas. Ja os pobres precisaram inventar um jeito de
transformar o pao velho na pasta nossa de cada dia — ralado ou moido, o
pao era misturado com um tantinho de farinha e agua quente. A massa era
modelada em cilindros e cortada em toquinhos, que depois eram cozidos
em égua ou em um caldo de vegetais e ossos de galinha. Com o tempo, até
0S ricos coplaram a ideia. A batata foi a ultima a entrar na histéria, pois
chegou 2 Europa no século 18.

Hoje, cada regiao da Italia tem sua versao de gnocchi. Ha receitas com ovos,
com farinha de castanhas e ainda preparacoes doces. Os nomes variam —
cavatelli e pisarei, em formato de conchinha, as vezes com ranhuras feitas
numa tabua propria, sao alguns exemplos.



NHOQUE — GNOCCHI

e — .
. , . g y ot
Ficha Técnica gl o
Mise en Place 777 e L .
P 1 4
Producao: Categoria e . N
P v
Nhoque Massas < o
Ingredientes Pré Preparo Unidade |Qde Liquida Utensilios
batata asterix bretone gr 120,0
farinha de trigo gr 20,0 Bowl
gema de owo 0,3 faca
sal gb escumadeira
pimenta do reino gb espremedor
noz moscada gb
farinha de trigo p/ polvlhar gb

Asse a batata no forno enwolvida em papel aluminio até ficar macia.

Ainda quente, descasque e esprema ou passe pela peneira.

Resfrie e junte a gema, farinha de trigo, sal, parmesé&o, pimenta do reino e a noz moscada.

Amasse até obter uma massa lisa, prove e ajuste os temperos.

Polvilhe uma superficie lisa e faga rolinhos com a massa.

Corte no tamanho desejado.

Cozinhe até subirem a superficie.

Utilize com seu molho de preferéncia.




POLENTA

A polenta tem origem na regiao norte da Italia. Constituia a base alimentar (o prato
mais consumido) da populacao e dos legionarios romanos. Era feita principalmente de
farinha de aveia, mas podiam ser utilizadas farinhas de outros cereais como o trigo.

Pouco depois da chegada dos espanhois ao Caribe em 1492, o milho foi introduzido na

Europa. Na Italia, o milho passou a ser cultivado primariamente no norte, onde as

3huvaﬁ1$50 abundantes. A partir de entao € que a polenta passou a ser feita de farinha
e milho.

A polenta de milho tornou-se o principal prato nas regioes de Veneza e Friuli, onde
passou a substituir o pao (feito com trigo) e o macarrao. Inicialmente restrita a essas
regioes, em pouco tempo a polenta passou a dominar todos os aspectos da culinaria
ita%iana. Sua textura varia bastante, de firme nas regides de Veneza e Friuli a cremosa na
regiao de Abruzzi. A polenta sempre foi feita da mesma forma: com bastante esforco e
paciéncia, misturando a pasta de milho em caldeirdes de cobre aquecidos sobre o fogo.

Pode ser servida mole, dura, grelhada ou frita. Pode ser recheada com uma miriade de
molhos ou outros ingredientes, acrescentados enquanto ela ainda esta mole.
Antigamente considerada “comida de pobres”, a polenta hoje é usada em diversas casas
e restaurantes, sem essa conotacao. Recentemente, a industria alimenticia lancou
polentas pré-preparadas, para serem feitas em refeicdes instantaneas.



POLENTA

Ficha Técnica
Mise en Place

Producéao Categoria
Polenta cereais N
Ingredientes Pré Preparo Unidade |Qde Liquida Utensilios
Farinha de Milho Fub& gr 250 cacarola
agua / fundo de legumes m| 1000
sal g.b g.b
manteiga gr 50

Junte a farinha de milho com agua, al e manteiga

Deixe cozinhar por 40 minutos aproximadamente, mexendo frequentemente.

A polenta ficara boa quando comecar a separar dos lados da panela.

Ajuste os temperos.




ARROZ - RISOTTO

Segundo alguns historiadores, o Risotto nasceu no século Xl, quando os
sarracenos (forma com que os cristao do Medievo designavam os arabes ou os
muculmanos), que dominavam até entao o norte da Italia, trouxeram o grao
usado para fazer o Risoto.

A receita original que hoje encanta a varias pessoas, so foi criada em 1574 em
uma festa de casamento. Segundo acervos historicos, o criador do Risoto foi o
Valério di Fiandra (responsavel pela criacao dos vitrais da Catedral de Milao), que
além de ser conhecido pelas suas obras de artes, se destacava na gastronomia
italiana com seus 6timos gostos.

Quando sua filha resolveu se casar, Fiandra ofereceu um jantar aos convidados
fazendo um dos seus principais pratos, o Risoto. Durante a preparacao, Fiandra
deixou cair acidentalmente na panela uma quantidade de acafrao, que segundo a
lenda foi uma demonstracao de ciumes pelo casamento de sua filha. Apods o
jantar, o “acidente” na cozinha teve uma oOtima aceitacao e recebeu varios
elogios. Nascia naguele momento o Risotto alla Milanese (Risoto a milanesa).



ARROZ - RISOTTO

Ficha Técnica
Mise en Place -

Producao Categoria
Risoto - Pré Preparo do Arroz Risotos

Ingredientes Pré Preparo | Unidade |Qde Liquida Utensilios
arroz para risoto ar 180 cacarola
fundo de legumes ml 700
azeite ml 20
cebola brunoise ar 30
vinho branco ml 40
sal gb
pimenta do reino moida gb

Refogar a cebola no azeite, mas néo deixar ela dourar

Acrescentar o arroz, e mexer até comecar a raspar o fundo da panela

Acrescente o0 vinho e deixe evaporar

Acrescente o caldo de legumes aos pouco, e mexendo de vez em quando

Tempere com sal e a pimenta

Cozinhe em média por 12 a 15 minutos, o grao ainda precisa estar duro

Espalhe em um refratario e deixe esfriar
Depois armazene na geladeira por até 3 dias.




BATUTTO

Battuto: “bater”dispor os alimentos em uma tabua de cotar e com uma faca bater os

alimentos até o tamanho desejado.
Antigamente composto por: toucinho, salsa e cebola. Também poderia ser

incorporado o alho, salsao e cenoura, dependendo do prato que seria preparado.

Hoje: o toucinho foi substituido por azeite de oliva ou manteiga.

Outro exemplo é o Pesto, um autentico battuto a crudo, embora por ser esmagado
em um almofariz em vez de picado com uma faca.




SOFRITTO

Quando o battuto é salteado numa frigideira, a cebola ficar transparente e o
alho dourado, e depois deste processo adiciona-se o restante do battuto, isso
é um sofritto..




TEMPEROS (ERVAS)

BasiL - GARLIC » PARSLEY
OREGANO + ROSEMARY:

Crassic Hers BLEND

Download fro S @ 21257442
Er ﬁmﬂ'fﬁff?T previewing purposes only. Casejustin | Dreamstime.com



