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TRAINING FICHE TEMPLATE
	Módulo
	Receitas tradicionais, locais e culturalmente relevantes 

	Título
	Confit de Pato 

	Palavras-chave
	Pato, conserva

	Tópico/Área
	
	
	1:  Questões gerais sobre alimentação saudável e alimentos de baixo impacto 

	
	2:  Produtos locais e típicos; variedades (básico e avançado)

	
	3: Técnicas de preservação e conservação de alimentos tradicionais (básico e avançado)

	
	4: Técnicas de elaboração/confeção/consumo com base na Pirâmide Alimentar (básico e avançado)

	x
	5: Receitas tradicionais, locais e culturalmente relevantes (básico e avançado)




	Nível
	Avançado

	Valores Fairfood
		
	[image: ]Healthy Choice

	X
	[image: ]Environmentally relevant

	X
	[image: ]Traditional/Culturally relevant




	Descrição/Conteúdos
(2000 characters max.)
	Confitar é uma forma tradicional de conservação de alimentos, especialmente carnes gordas. Esse processo foi usado antes da invenção do frigorífico e permitia que as pessoas guardassem carne até três meses.
A receita combina dois meios de conservação: sal (a carne deve ser salgada e reservada por 12 horas); e cozimento confitado, ou seja, cozimento em gordura a baixa temperatura. A mesma gordura usada para cozinhar a carne será usada para selá-la em vácuo, para permitir a sua preservação. Podemos utilizar pato, ganso ou outras carnes gordas.

Dia 1:
1. Esfregue as pernas/peito de pato (com pele) com sal marinho; adicione alho, tomilho, zimbro e/ou louro a gosto; cubra e coloque 12 horas (ou até 2 dias) no frigorífico.
2. Derreta a gordura de pato (previamente cortada em pedaços pequenos), e filtre-a para remover todas as impurezas.
Dia 2:
3. Retire o excesso de sal da carne; em uma panela funda, derreta lentamente a gordura do pato e mergulhe a carne (deve estar completamente coberta de gordura; se precisar, adicione mais um pouco de gordura de pato ou porco); tampe e deixe ferver a 100° por cerca de duas horas. Também pode cozinhá-lo no forno a 110° por três horas.
4. Coloque a carne em recipiente bem limpo; cubra com a gordura derretida. Certifique-se de que a gordura está pelo menos 2 cm acima da carne. Feche com a tampa, armazene em local fresco e escuro até três meses.
Antes de servir: abra o frasco e raspe os primeiros centímetros de gordura (pode ter sido exposta ao ar).
Retire a carne da gordura e aqueça em uma panela, até que a pele fique crocante.
Pode usar a gordura para cozinhar batatas ou outros vegetais de inverno.


	Benefícios/Vantagens

	Esta é uma receita muito tradicional e interessante de confecionar. O cozimento lento em gordura realça o sabor e a textura da carne.
A carne de pato é uma ótima fonte de proteínas e vitaminas, e protege o sistema cardiovascular.

	Produtos representativos
	Pato, ganso, frango.

	Gestão de risco
	1. Uma receita tradicional que inclua ingredientes gordos deve ser consumida com moderação
2. Deve ter especial cuidado ao cozinhar com gordura derretida; mantenha sempre o fogo baixo. 
3. É extremamente importante que o frasco onde armazena o alimento confitado esteja bem limpo.

	Língua
	PT

	País
	FR, BE

	Parceiro
	IHF-IDP

	Referências adicionais
	https://www.youtube.com/watch?v=U48M8ankosI

https://www.teleculinaria.pt/receitas/carnes/coxa-de-pato-confitada/
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