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Introducao

A culinaria chinesa nasceu com 0s primeiros povos que habitaram a
regido, ha mais de 4 mil anos, e pouco perdeu de suas caracteristicas.

Os chineses acreditam que estejamos cercados por cinco campos de
energia que sao designados por Cinco Elementos, estes sao um
modelo abrangente que engloba todos os fenomenos naturais. Inclui
categorias tais como estacOes do ano, direccOes, estado do clima,
tecidos corporais, emocdes, sabores, cores, sons, alimento.

Na culinaria, esses elementos sdo representados pelos cinco sabores.
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Objectivos:
Objectivo Geral:

» Conhecer a gastronomia Chinesa.
Objectivo Especifico:

» Mencionar e descrever os principais pratos da gastronomia
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BOLO DE ANO NOVO (NIAN GAO)
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Trad: O bolo é bem simples, preparado apenas com arroz glutinoso, agucar
mascava e oOleo
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Trad: Ha registos de que comecou a ser feito durante a dinastia Han (206 aC. —
220 dC.). Acredita-se que traz boa sorte. Por isso, € muito consumido durante as
celebracdes de ano novo chinés.

Ingredientes: Farinha de arroz glutinoso (também conhecida como farinha de
arroz doce), acucar branco ou mascavo e agua. Nian gao pode ser cozido no vapor

ou assado.
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» Cologque a farinha de arroz glutinoso em uma tigela grande.

» Em outra tigela, adicione dgua quente ao aclcar mascavo para amolecé-lo.

» Despeje a dgua com acucar na tigela e mexa bem até que a massa da farinha de arroz esteja
lisa (sem grumos). Se desejar, vocé pode adicionar tdmaras chinesas secas, amendoim e
outras frutas e sementes a massa.

» Despeje a massa em uma assadeira e cozinhe por cerca de 1 hora.
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BOLO DA LUA (MOONCAKE)
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Trad: Muito popular no Festival da Lua (ou Festival do Meio do Outono), os bolos
da Lua sao feitos com uma massa de torta seca, fina e ligeiramente doce.
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Trad: O recheio tradicionalmente é feito com sementes de 16tus, pasta de feijdo,
améndoas ou amendoins. Também pode-se usar uma mistura de sementes e

castanhas. E utilizado como presente no Festival de Meio-Outono.
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3. Bolinho de arroz recheado (Moti)
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Trad: ¢ uma versio doce do baozi, o pao cozido no vapor recheado com carne.

Eles ttém mesma forma de preparo, com a diferenca que nesta, o recheio é doce,
feito com a pasta de feijao vermelho, gergelim, castanhas, pinhao ou nozes.




Bolinho de arroz recheado (Moti)
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PRATOS PICANTES
1. E{R8 T FRANGO KUNG PAO
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Trad: O frango kung pao (frango xadrez) € um prato picante tipico da culinaria
chinesa feito com frango, amendoins, vegetais e pimentas secas. E cozido em
um molho que combina shoyu, vinagre de arroz, agucar e amido de milho.

Ingredientes

1 kg de peito de frango desossado

1 unidade de pimenta dedo-de-moca

180 ml de 6leo de soja

4 dentes de alhol colher (chd) de gengibre

2 colheres (sopa) de conhaquel colher (cha) de 6leo de gergelim
3 talos de cebolinha verde

75 gr de amendoim




FRANGO KUNG PAO
Modo de Deparado E/%XQT

Corte o frango em cubos de 2 cm.

Misture todos os ingredientes da marinada.

Deixe o frango marinando por uma hora.

Aqueca o 6leo em uma panela funda e refogue a pimenta o alho e o gengibre.
Coloque o frango e quando estiver levemente dourado adicione o conhaque.
Adicione o molho e mexa até engrossar.

Coloque em uma travessa e salpique a cebolinha e o amendoim.
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2. MAPO TOFU
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Trad: O mapo tofu € um prato tipico da culinaria chinesa 6timo para quem gosta
de comida mais picante. Ele é produzido com um molho espesso a base de pasta
de feijao fermentado, pimenta de Sichuan e carne moida (geralmente de porco).
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Trad: os pratos de Sichuan sdao conhecidos pelo seu sabor picante e forte. O clima de Sichuan é umido e
0 seu povo gosta muito de utilizar temperos, pimenta e gengibre na cozinha.
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Trad: Existem nos N3o realcando o picante e o salgado nem o doce e o acre, este sabor é um sabor
composto pelos gostos picante, doce, salgado, acre e aromatico, formando assim um sabor particular.
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Trad: "A alegria deste prato n3o reside apenas nos deliciosos ingredientes quentes como a canela, o
cravinho, o anis estrelado e, claro, os graos de pimenta de sichuan, mas também no facto de poder
cozinhar exatamente o que quiser no caldo picante e borbulhante
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PRATOS SALGADO
1.5 BE-GUIOZA
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Trad: De origem chinesa, o guioza é um pastel que faz grande sucesso
nos restaurantes de culinaria japonesa.
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Trad: Servido como entrada ou dentro de um rodizio, o guioza consiste numa
massa bem fininha, feita a base de farinha e sal, recheada com carne bovina

ou suina ou legumes.
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2. Rolinho primavera
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Trad: Essa delicia é de origem chinesa e foi criada para comemorar o Ano
Novo Chinés, conhecido tradicionalmente como “festa da primavera”

Ingredientes:

2 e 1/3 de xicara (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de d6leo

1 colher (cha) de sal

1 e 1/3 de xicara (chd) de dgua

Oleo para fritar




Modo de preparo:

» Em uma tigela, misture a farinha, o dleo, o sal e a 4gua até ficar homogéneo

» Em uma frigideira antiaderente, em fogo médio, coloque pequenas por¢des da massa e frite até dourar dos dois
lados

» Repita o procedimento até terminar a massa e entdo reserve

» Em uma tigela, misture os ingredientes do recheio, distribua sobre as massas e enrole como rocamboles, dobrando
as pontas

» Feche usando um pouco de massa crua e frite em 6leo quente, em imersao, até dourar

» Em seguida, escorra sobre papel-toalha e reserve

» Em uma panela, misture os ingredientes do molho e cozinhe, em fogo médio, até engrossar

» Sirva com os rolinhos.
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PRATOS AMARGOS
1. Sopa Melao Amargo chin
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Trad: O fruto é oblongo e alongado, com verrugas e sabor amargo. E usado na
culindria chinesa, japonesa, indonésia, viethamita e filipina, entre outros lugares.

O vegetal é uma boa fonte de antioxidantes e rico em vitamina A.

INGREDIENTES

600 g de melao amargo

1 kg de costela de porco

4 fatias de gengibre com 0,5 mm de espessura
150 g de soja seca PR
1 pacote de mostarda verde azeda em conserva, repolho sawi asin k ; 3




Modo de preparo

Corte as costelas em pedacos e enxague bem. Lave a soja na torneira e coloque-a em uma tigela com agua por
cerca de 30 minutos. Retire a mostarda verde em conserva da embalagem, enxague bem e coloque em uma tigela
com agua por 30 minutos.

Lave o meldo amargo, corte-o longitudinalmente e depois em rodelas grossas. Raspe as sementes com uma
colher.

Coloque todos os ingredientes em uma panela e adicione 3 litros de agua. Deixe ferver e deixe cozinhar por meia
hora. Em seguida, adicione 0 meldo amargo fatiado e cozinhe em fogo médio por mais 30 minutos.

Tempere com sal e pimenta.




PRATOS AZEDOS OU MADEIRA

1. SONG SHU GUI YU

MRS Rt , e, E LS BB
o @)ﬁ@*ﬁﬁi W%o Eﬁﬁgﬁﬁﬁquﬂiiﬁo

Trad: Song Shu Gui Yu - peixe na forma de esquilo. O peixe é frito, servido no molho
da cor de ouro. A pele do peixe é crocante e a carne € fina. Tem sabor doce e

azedo

Modo de preparo

1 colher(cha) de gengibre picado -

2 colheres (cha) de alho porro cortado em pedacos de 3 cm pimenta em pé
3 copos de 6leo de cozinha.






Conclusao

A China possui uma das mais exoticas e conhecidas culinarias de
todo o mundo. Na maioria das grandes e medias cidades do
planeta, é possivel encontrarmos algum restaurante chinés,
mesmo que seja um fast-food.

A principal caracteristica da culinaria chinesa é o contraste das
cores, aromas e sabores de cada prato, uma tradicao baseada em
elementos. E comum vermos a mistura de pratos doces e
salgados, picantes e agridoces, quentes, frios e entre outras.






