Quibe de abébora com queijo

FICHA TECNICA OPERACIONAL

Bloom consultoria

Tipo: Receita
Categoria: Assados
Criacao: 02/06/2022

Validade
Congelado: 90 dias
Refrigerado: 7 dias

Ultima Atualizagdo: 02/06/2022 Ambiente: 1 dias

4 Rendimento: 1,7 Quilo(s)

@) Tempo de preparo: 100 minutos

Composicao Modo de preparo
Nome Medida I?tal Bruto Etapas
9. 1. Lavar bem o trigo para quibe em agua
Trigo para kibe 2(Xicara de cha) 280 g 280 g corrente, colocar em uma tigela, cobrir com 4
Abbbora cabotian ) 600 g 600 g )1“(;]2:28 (cha) de agua fria e deixar hidratar por
Cebola 0,5(Unidade) 100 g 164 g ' i
2. Descascar a abdbora, colocar em uma
Alho 2(Dente) 69 69 panela com um pouco de agua e levar para
Sal 2(Colher de cha) 8g 8¢ cozinhar até ficar macia. Retirar do fogo e
. . amassar até formar um puré.
pimenta siria - 49 49
- 3. Amassar o alho, ralar a cebola, picar a
T i 509 689 salsa e a hortela e misturar a abdbora.
Salsa 0,_5(X|cara de cha 40 g 51g Temperar com sal e pimenta siria. Reservar.
(picada)) . .
4. Escorrer o trigo para quibe e espremer com
Quelj? Minas Frescal 1(Unidade) 300 g 300 g as maos: para, retirar o e.xcesso de, agua.
Xandoé Juntar a abdbora e misturar até ficar
Améndoa - 1509 ~ 271g  homogéneo.
Azeite de oliva _ 10 ml 10 ml 5. Untar uma assadeira com metade do azeite
e espalhar a metade da mistura de abébora.
~ Cobrir com o Queijo Minas Frescal Xand6
Porgoes cortado em cubinhos, distribuir o restante da
Nome Esta receita faz massa de abobora.
Quilo (Kg) 1,7 Quilo (s) 6. Conl auxilio de’ .uma fa'ca, fgzgr gma
marcacao na superficie do quibe, distribuir as
Grama (g) 1.700 Grama (s) améndoas e regar com o restante do azeite.

Porcao (250.09)

6,8 Porcao (s)

Nome do responsavel:

Assinatura:

Levar ao forno médio (180 °C) por cerca de
40 minutos ou até ficar dourado.

7. Cortar os pedagos e servir com limao.
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