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PRATICA 01
CENTRO UNIVERSITARIO DE LAVRAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
A FICHA TECNICA DE PREPARO
UNILAVRAS

Disciplina: | Cozinha Brasileira

Prof. Resp. | Larissa Fernandes

Aula: Cozinha Brasileira- Norte/Nordeste ‘ Data: ‘

PREPARACAO: Bolinho de Piracui

Ingredientes Quantidade | Unidade Medida Caseira
Farinha de Piracui 50 GR

Batata cozida 100 GR

Ovo 1 UNIDADE
Farinha de trigo 25 GR
Pimenta de cheiro - QB
Cheiro verde - QB

Sal - QB

Oleo para fritar - QB
Farinha de rosca para empanar - QB
TECNICA DE PREPARO

1°- Separe e higienize todos os ingredientes.

2°- Cozinhe a batata e amasse. Reserve para o preparo do bolinho.

3°- Misture todos os ingredientes, verifique o sal, faga pequenas bolinha de massa e passe na farinha
de rosca.

4°- Frite em o6leo aquecido




PRATICA 02
CENTRO UNIVERSITARIO DE LAVRAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
A FICHA TECNICA DE PREPARO
UNILAVRAS

Disciplina: | Cozinha Brasileira

Prof. Resp. | Larissa Fernandes

Aula: Cozinha Brasileira-Norte/Nordeste ‘ Data: ‘

PREPARACAO: Tacaca

Ingredientes Quantidade | Unidade Medida Caseira
Camarao seco (Sem cabeca) 5 Unidades

Goma hidratada 35 GR

Tucupi 200 GR

Agua 200 GR

Jambu 4 Folhas

Chicoria do Para 1 Folha

Pimenta de cheiro amazdnica - -

Alho Ya Unidade

TECNICA DE PREPARO

1°- Separe e higienize todos os ingredientes.

2°- Em uma panela, leve ao fogo o alho, o tucupi e a chicoria. Deixe ferver.

3°- Cozinhe as folhas de jambu separadamente e reserve.

4°- Cozinhe separadamente o camarao seco e reserve. Prepare a goma. Sirva em cuias o preparo da
goma, o tucupi, os camardes e o jambu.




PRATICA 03
CENTRO UNIVERSITARIO DE LAVRAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
A FICHA TECNICA DE PREPARO
UNILAVRAS

Disciplina: | Cozinha Brasileira

Prof. Resp. | Larissa Fernandes

Aula: Cozinha Brasileira— Norte / Nordeste | Data: |

PREPARACAO: Baiio-de-dois

Ingredientes Quantidade | Unidade Medida Caseira
Feijao verde 80 GR
Arroz 80 GR
Manteiga 30 GR
Cebola 15 GR
Alho 3 GR
Pimenta-de-cheiro 3 GR
Cebolinha 3 GR
Queijo-de-coalho 30 GR
Coentro 3 GR
Sal QB
TECNICA DE PREPARO

1°- Separe e higienize todos os ingredientes.

2°- Cozinhe o feijdo e o arroz e reserve. Em uma panela, aqueca a manteiga e refogue a cebola e o
alho.

3°- Acrescente o feijdo, o arroz, o cheiro verde. Ajuste o sal.

4°- Finalize com os cubos de queijo-de-coalho e o coentro. Sirva com carne-de-sol.




PRATICA 04

CENTRO UNIVERSITARIO DE LAVRAS

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
A FICHA TECNICA DE PREPARO

UNILAVRAS

Disciplina: | Cozinha Brasileira

Prof. Resp. | Larissa Fernandes

Aula: Cozinha Brasileira — Norte / Nordeste | Data: |
PREPARACAO: Mujica de Peixe

Ingredientes Quantidade | Unidade Medida Caseira
Pintado 1.000 GR
Mandioca 700 GR
Cebola 150 GR
Alho 10 GR
Pimentio vermelho 50 GR
Pimentido amarelo 50 GR
Molho de tomate 150 GR
Leite de coco 100 GR
Sal - QB
Cheiro Verde - QB
Limao - QB
TECNICA DE PREPARO

1°- Separe e higienize todos os ingredientes. Tempere o peixe com sal e limdo e reserve.

2°- Em uma panela, coloque um pouco de azeite, doure o alho , acrescente a cebola, os pimentdes e

o molho de tomate. Acrescente a mandioca e por Ultimo o peixe.

3°- Ajuste o sal , acrescente o cheiro verde e finalize com o leite de coco.




PRATICA 05
CENTRO UNIVERSITARIO DE LAVRAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
A FICHA TECNICA DE PREPARO
UNILAVRAS

Disciplina: | Cozinha Brasileira

Prof. Resp. | Larissa Fernandes

Aula: Cozinha Brasileira — Norte / Nordeste | Data: |

PREPARACAO: Cartola de Banana

Ingredientes Quantidade | Unidade Medida Caseira
Manteiga da terra 20 GR

Banana da terra 150 GR

Queijo coalho 4 Fatias

Acucar - QB

Canela - QB

TECNICA DE PREPARO

1°- Separe e higienize todos os ingredientes.

2° - Derreta a manteiga, doure as bananas e reserve.

3°- Doure o queijo coalho e reserve.

4° - Coloque o queijo sobre as bananas, polvilhe o actcar e a canela e sirva.




