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	Descrição/Conteúdo
(2000 caracteres no máximo)
	Nesta unidade, vamos analisar três técnicas culinárias: slow cooking, confitar e redução.

1. SLOW COOKING
O slow cooking é uma técnica muito antiga que evoluiu e se adaptou graças ao atual ritmo de vida. No passado, esta técnica era utilizada para cozinhar utilizando o calor residual de um forno a lenha. Como a temperatura de aquecimento era muito baixa, os pratos demoravam muitas horas a cozinhar, ocupando a noite ou um dia inteiro. Esta é a principal característica desta técnica, cozinhar os alimentos lentamente, durante muitas horas, e gradualmente, atingindo a temperatura de cozedura que nunca irá exceder 95-100°. Atualmente, existem slow cookers que permitem que os alimentos sejam cozinhados durante horas sem se queimarem ou moverem, controlando a temperatura que vai aumentando muito lenta e gradualmente. (Para mais informações sobre as novas técnicas de slow cooking e a baixa temperatura, consulte o Módulo 4, Nível Avançado, Unidade 2).

2. CONFITAR
Confitar é uma técnica de cozedura a baixa temperatura em que os alimentos são cozinhados colocando-os em gordura (óleo, manteiga, gordura animal). Nesta técnica, o mais importante é controlar a temperatura e garantir que o líquido nunca ferve, pelo que necessitaremos de um termómetro de cozedura ou de um roner. (para mais informações sobre como cozinhar com o roner, consulte o Módulo 4, Nível Avançado, Unidade 2).
Para confitar, temos de limpar muito bem os alimentos (removendo as gorduras desnecessárias da carne), encher a panela com a gordura que vamos utilizar (suficiente para cobrir os alimentos), introduzir os alimentos que vamos cozinhar, adicionar as especiarias com as quais queremos aromatizá-los (muito típico do confitar, pode ser tomilho, folha de louro, cravinho, casca de citrinos ou especiarias e sal) e cozinhar a uma temperatura entre 50° e 90°, embora a temperatura dependa do que vamos cozinhar (para mais informações sobre a temperatura dos alimentos consulte as referências adicionais). 
Tradicionalmente, o confit era utilizado para cozinhar pato, coelho ou leitão, mas atualmente podemos cozinhar carne, pescado e produtos hortícolas e obter pratos deliciosos, uma vez que a gordura, as ervas e as especiarias adicionam aroma e sabor aos alimentos.
Também podemos confitar fruta, mas, neste caso, temos de utilizar açúcar e água em vez de óleo. (para mais informações, consulte as referências adicionais).

3. REDUÇÃO
A redução é uma técnica culinária utilizada para concentrar os sabores dos alimentos, trabalhar líquidos, caldos, ou outros ingredientes e criar molhos ou xaropes (com açúcar). É uma técnica muito simples que consiste em evaporar o líquido e fazer com que os ingredientes engrossem sem queimar. Para tal, temos de colocar os ingredientes ou o líquido que queremos reduzir numa frigideira em fogo alto, mexer até ferver e reduzir em fogo baixo até o líquido evaporar. 
Com esta técnica, podemos fazer molhos com vinagre, vinho, cerveja, fruta, caldo, tomate, etc. Com a redução conseguiremos dar aos pratos um sabor intenso e muito apetitoso.

	Benefícios/ Vantagens
(1000 caracteres no máximo)
	O slow cooking confere às carnes e aos produtos hortícolas uma textura tenra e deliciosa. Ao cozinhar numa panela coberta, os alimentos retêm os seus nutrientes e vitaminas e não evaporam à medida que o pouco vapor que é criado condensa e cai novamente na panela.
Esta técnica é excelente para cozinhar sem ter de ficar na cozinha, uma vez que se coloca o alimento na panela, determina-se o tempo (várias horas) e pode-se fazer outras coisas enquanto a comida cozinha.

Se utilizarmos um slow cooker, para além do acima referido, pouparemos energia, uma vez que o consumo de eletricidade é mínimo, apesar de estar ligado durante horas.

O confit é muito bom para conservar os alimentos, pois a gordura permite que os alimentos sejam mantidos em boas condições durante mais tempo (conservando-os na gordura). No caso da fruta, o processo de confitar demora mais tempo, mas permite que a fruta seja conservada três meses após o processamento. 

	Produtos representativos
	Carnes, pescado, produtos hortícolas, guisados (leguminosas), coelho, pato ou leitão, fruta cristalizada (confitada).

	Gestão de riscos
	N./A.


	Idioma
	Português

	País
	Espanha

	Parceiro Prestador
	Internet Web Solutions

	Referências adicionais
	https://www.slowcooking.pt/2020/09/como-adaptar-para-slowcooker-as.html
https://www.youtube.com/watch?v=x_QVXIWIQ0Y
https://pt.wikihow.com/Fazer-Redução-ao-Cozinhar
https://www.paramim.com.pt/casa/receitas/10-tecnicas-de-cozinha-que-deve-conhecer
https://www.24kitchen.pt/receita/lombo-bacalhau-confitado
https://www.24kitchen.pt/videos/prato-de-queijos-com-reducao-de-vinho-do-porto-e-cebola-roxa
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Descrição gerada automaticamente]Com o apoio do programa Erasmus+ da União Europeia. 
Este documento e seu conteúdo refletem apenas as opiniões dos autores. A Comissão não pode ser responsabilizada por qualquer utilização que possa ser feita das informações nele contidas. 
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