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COMECE AQUI

Como usar este livro
Leia a receita inteira, pese tudo, controle o calor e use os sinais sensoriais como cron�metro.

01 ESCOLHA

B�sico: execu��o direta. Intermedi�rio: t�cnicas
simult�neas. Avan�ado: temperatura e emuls�o.
Especialista: fermenta��o ou precis�o fina.

02 PLANEJE

Confira cura, frio, fermenta��o, coc��o e resfriamento.
Defina o servi�o e construa a linha do tempo de tr�s
para frente.

03 PREPARE

Pese, corte, aque�a l
quidos, separe utens
lios e
higienize a bancada antes de ligar o fogo.

04 EXECUTE

Siga a sequ�ncia e observe cor, textura, aroma, som e
temperatura. Ajuste pot�ncia e tempo � sua cozinha.

05 REGISTRE

Anote marca dos insumos, temperatura real, peso final,
perdas e corre��es. A ficha se torna sua pelo registro.

06 SIRVA

Aque�a ou resfrie a lou�a, prove o �ltimo tempero e
monte sem demora. Textura � o primeiro elemento a se
perder.

REGRA DE OURO � uma balan
a, um term�metro e uma bancada organizada economizam mais erros que qualquer
ingrediente caro.
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M�TODO �  1 /6

12 t�cnicas que mudam tudo
Domine o mecanismo, observe o sinal e corrija a vari�vel 
 n�o a receita inteira.

T�CNICA

Mise en place e planejamento reverso

Transformar a receita em uma sequ	ncia vis�vel e impedir esperas cr�ticas.

SEQU�NCIA

1. Leia at� o fim e marque descansos.
2. Defina a hora do servi�o.
3. Subtraia coc��o, repouso e mise.
4. Agrupe ingredientes por etapa.

Vari�veis: Tempo dispon
vel � temperatura dos insumos � espa�o de bancada

Sinal: Bancada limpa; nada � procurado com a panela no fogo.

Evite: Ligar o fogo antes de pesar; ignorar resfriamento e repouso.

TODAS AS RECEITAS

T�CNICA

Corte uniforme e transfer�ncia de calor

Fazer pe�as do mesmo tamanho alcan�arem o ponto juntas.

SEQU�NCIA

1. Estabilize o alimento.
2. Crie uma face plana.
3. Use guia de espessura.
4. Separe aparas �teis para caldos.

Vari�veis: Espessura � densidade � �rea de contato

Sinal: Cor e maciez evoluem no mesmo ritmo em todo o lote.

Evite: Misturar tamanhos; for�ar faca sem fio; lotar a t�bua.

RATATOUILLE � GRATIN � MIREPOIX
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RECEITA 11 �  PRATOS

Magret de Canard 	 l'Orange
Peito de pato ao molho de laranja

Pele rendida at� ficar crocante, carne rosada e um molho agridoce constru�do com gastrique, laranja e fundo de ave.

RENDE

4 por
�es

ATIVO

35 min

TOTAL

55 min

N	VEL

Avan
ado

Estimativa editorial do lote pronto: � 900 g � por��o: � 225 g
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RECEITA  11  �  EXECU��O

Passo a passo
Siga a sequ�ncia e use o sinal de cada etapa para decidir o momento de avan�ar.

1 RENDER

Tempere e coloque o pato com a pele para baixo em
frigideira fria. Aque�a em fogo m�dio-baixo por 8 a 12
minutos, retirando a gordura acumulada.

2 SELAR

Quando a pele estiver bem dourada, vire e cozinhe 3 a 5
minutos. Sele as laterais rapidamente. Ajuste o ponto ao
padr�o sanit�rio aplic�vel.

3 DESCANSAR

Transfira para grade, pele para cima, e descanse 8 a 10
minutos. O repouso preserva os sucos e conclui o cozimento.

4 GASTRIQUE

Caramelize o a��car at� �mbar claro. Fora do fogo, adicione
o vinagre com cuidado e reduza at� dissolver o caramelo.

5 MOLHO

Junte 150 ml de suco, caldo, casca e licor. Reduza at�
napear. Coe, ajuste com lim�o e incorpore manteiga gelada
fora do fogo.

6 FATIAR

Corte o magret contra as fibras, em fatias de 7 mm. Sirva o
molho ao redor para manter a pele crocante.

1  Marcar sem atingir a carne 2  Render desde a frigideira fria 3  Descansar e fatiar
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MENU 1 /4

Bistr� de domingo
Menu completo para 6 pessoas � produ��o organizada por curso.

SEQU�NCIA E QUANTIDADE

1
Goug�res au Comt�

30 goug	res

2
Coq au Vin

1 receita de coq au vin

3
Gratin Dauphinois

1 receita de gratin

4
Tarte Tatin

1 tarte de 24 cm

COMPRA QUANTITATIVA

Frango com osso 1,8 kg Bacon 330 g

Cogumelos 300 g Batatas 1,2 kg

Ma��s 1,6 kg Farinha 450 g

Manteiga 350 g Ovos 5 + 1 gema

Leite/creme 1,05 L Comt� 140 g

Vinho tinto 600 ml Caldo de frango 350 ml

MENUS 119SUM�RIO



L A  T A B L E  S E C R � T E

T�cnica para decidir.

M�todo para repetir.

24 cl�ssicos franceses

12 t�cnicas aprofundadas

fichas de produ
�o e custo

seguran
a e alerg�nicos

4 menus com compras e cronograma

�ndice e navega
�o digital

Chef Am�lie Duvall
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