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	Descrição/Conteúdo
(2000 caracteres no máx.)
	Nesta unidade será abordada a técnica de flambar, ou flamear, que é de fácil aplicação, mas para o fazer será necessário tomar algumas precauções, que serão explicadas em pormenor mais adiante. A técnica de flambar é uma técnica culinária utilizada para dar sabor e aroma aos alimentos. Consiste em regar os alimentos com uma bebida altamente alcoólica, entre 30 ou 40% (geralmente conhaque, brandy, whisky ou rum) e pegar fogo para reduzir o teor alcoólico, de modo que o alimento retenha apenas o sabor e o aroma que a bebida lhe dá. 

Esta técnica é normalmente usada com carne bovina e suína, aves, sobremesas e fruta (bananas flambadas é um prato muito típico e bem conhecido), embora também possa ser usada com produtos hortícolas ou marisco. Por exemplo, camarão com whisky é delicioso! (como fazê-los pode ser visto na secção de referências).

O flambé pode ser feito de duas maneiras: pulverizando o álcool (uma pequena quantidade) diretamente sobre a comida quente dentro da panela e pegando-lhe fogo ou queimando o álcool separadamente. Neste caso, utilizamos um pequeno recipiente resistente ao fogo ou frigideira, despejamos o álcool, aquecemos um pouco para que arda mais facilmente, pegamos fogo e, quando se apaga, despejamo-lo na comida. O fogo apaga-se sozinho quando o álcool em excesso se evaporar.

Para flambar em segurança, siga estas dicas:
- Desligue o exaustor, se não o fizer, a gordura deixada no mesmo pode incendiar e incendiar a cozinha.
- Tudo o que for desnecessário deve ser removido, mantendo uma tampa ou pano molhado à mão para cobrir a panela no caso de o flambé e o fogo ficarem fora de controlo.
- Idealmente, os alimentos devem ser cozinhados numa panela ou frigideira profunda para evitar queimaduras.
- Utilizar uma tocha de cozinha ou um isqueiro específico para acender o fogo, isto evitará queimaduras se o álcool derramar para fora da panela e se incendiar.
- Deve ser mantida sempre uma postura vertical, mantendo também o rosto afastado da panela.

A técnica de flambar ou chama é também utilizada em bebidas, normalmente na confeção de cocktails, uma vez que reduz o teor de álcool e suaviza o sabor após queimar o álcool em excesso.



	Benefícios
Vantagens
(1000 caracteres no máximo.)
	
O flambé tem certos benefícios. Por exemplo, adiciona aroma e sabor aos pratos, permitindo que o teor alcoólico se evapore. Ao usar esta técnica a superfície dos alimentos ficará  mais crocante e dará também aos pratos uma apresentação espetacular.

	Produtos Representativos
	Carne bovina, aves, sobremesas (torta de uísque, crepe Suzette), fruta (bananas flambadas), produtos hortícolas, marisco (camarão ao whisky).

	Gestão de riscos
	A coisa mais importante sobre flambar é que este processo precisa ser feito com segurança para evitar que o fogo fique descontrolado e cause queimaduras. Além disso, o álcool não deve ser adicionado ao processo de flambar quando o alimento estiver a queimar

	Idioma
	Português 

	País
	Espanha

	Parceiro Prestador
	Soluções Web para Internet

	Referências adicionais
	 https://culinariarapida.blogs.sapo.pt/dica-flambar-alimentos-o-que-e-pra-que-90918
https://www.24kitchen.pt/videos/camaroes-flameados-com-alho-e-laranja
https://www.24kitchen.pt/receita/crepe-suzette








1. GUIDELINES AND DIRECTIONS FOR COMPLETING THE FICHESThe selection of products / techniques should follow some criteria:HealthyLocal, typical and representative of the diverse territories, countries, or regionsFeasible, achievable, and accessible to ordinary peopleTraditional and ‘homemade’ (avoid any industrial manipulation or elaboration) Interesting, curious, and even surprising, that provides little-known information or at risk of disappearanceWith the possibility of having similar / substitutive products or techniques in the other countries of the project.The fiches must be filled according to the matrix displayed in the Excel file intituled FairFood_Modules_UnitMicroFiches final.The units of the basic level will follow in general the classification of groups of food set in the Mediterranean diet pyramidThe units of the advanced level will follow the classification of frequency of consumption of the pyramid. The above referred classification must apply compulsorily for Modules 2 and 5 but is not so easy to be used for Modules 3 and 4 about techniques.  For Modules 3 and 4 the suggestion is to display the units as follows:For Basic Courses, order the techniques from commonest to uncommonestFor Advanced Courses, order the techniques from easiest to hardestModule 5, in its two levels, deserves a special comment: for ensuring a gradual acquisition of training, the recipes should follow also the criterium of increasing difficulty, that is, the first unit must be a simple and easy-to-make recipe and the last one the more difficult. The box of Risk Management could be filled when there are relevant concerns, but it could display N/A in the case it is nothing to say about (very unlikely). The ‘risk management’ can be a very generic section which could include any kind of problems related to different aspects of the product or the technique described:Related to consumption (for example, abuse)Possible allergies / intolerances if it is the caseRisks related to production, such can be the use of pesticides, antibiotics, etc.Risks in preservation, such as the breakdown of the cold chain, appearance of toxins, etc. Also, it can describe recommendations for avoiding eventual risks. The box of Further references could work as a tool for ensuring project transferability -it is convenient to include references of similar products / techniques from the other countries of the project. For example, sun-dried tomatoes from Sicily use the same preservation technique as raisins from Malaga, so it is better to include this reference than one more referred to tomatoes. The definite list of course titles should be presented to the consortium until 12th February, after its discussion between the leader partner and the reviewer partner. Once approved, the leader partner of each module has to provide a sample of one fiche in order to ensure homogeneity in difficulty, extension, language, syntax, type of references, and other aspects of the fiche contents.
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Este documento e seu conteúdo refletem apenas as opiniões dos autores. 
A Comissão não pode ser responsabilizada por qualquer utilização que possa ser feita do 
informações nele contidas. 
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