COMPOSICAO / INGREDIENTES:

Arroz branco 150 Gr
Peito de frango grelhado 160 Gr
Molho Champignon 80 Gr
Cenoura e ervilha a sauté 80 Gr

INSTRUCOES DE PREPARO EM MICROONDAS

Visor
Local

Visor
Sugerido

Descricao

Abrir o Kit, separando as diversas embalagens;
Cortar a embalagem com o auxilio de uma tesoura, aproximadamente 2 cm abaixo da linha de solda,
para saida do ar quente;

08:00

Programar o microondas para 8 minutos poténcia alta;
Colocar o arroz, o peito grelhado e o molho champignon;

06:00

V|V VY

Apbs 2 minutos abrir o microondas e agitar a embalagem do arroz e do molho champignon, apos
isso, retornar os itens ao microondas e dar sequencia no aquecimento;

03:00

Apbs 5 minutos, retirar o arroz;

Retirar o peito grelhado, conferindo a temperatura que deve alcangar um minimo de 65°C;
Agitar o molho champignon até ficar homogéneo;

Acrescentar os legumes e retomar o aquecimento;

00:00

Retirar o molho champignon verificando a temperatura que deve atingir 85° C;
Retirar os legumes;

Moldar o arroz no prato, acrescentar o peito de frango, os legumes e o molho sobre o peito de frango;

1:00

V|V|V V|V V VYV VY

Aquecer o prato por 1 minuto.

INSTRUCOES DE PREPARO EM BANHO MARIA

Visor
Local

Visor
Sugerido

Descricao

Abrir o Kit, separando as diversas embalagens;
Colocar a agua para ferver;

07:00

Viv v

Colocar as embalagens de arroz, peito de frango, molho champignon e os legumes dentro da agua
fervente, sem abri-las e deixar por aproximadamente 7 minutos. Retirar os legumes apds 2 minutos;

02:00

Transfira o molho champignon para uma cumbuca e termine o aquecimento do molho no
microondas por 2minutos;

Retirar as embalagens da agua, molde o arroz no prato, acrescente o peito de frango, os legumes e o
molho sobre o peito de frango;

01:00

Aquecer o prato por 1 minuto no microondas;

CUIDADOS

Verificar a integridade das embalagens antes de mergulha-las na dgua fervendo,
em especial do vacuo.
0 arroz quando nao agitado durante o aquecimento, forma grumos ficando
congelado em alguns pontos e com excesso de cozimento em outros.
Evitar o superaquecimento dos legumes para que ndo percam a consisténcia.
Se 0 molho nao for agitado corretamente formara grumos e se nio for aquecido
por tempo suficiente nio ficara com a coloragio brilhante nem com a consisténcia
correta:

e molho ralo = molho aquecido por tempo insuficiente;

¢ molho grosso = molho aquecido por tempo excessivo;

e molho ¢/ grumos = molho ndo agitado corretamente

PETIT CHEF
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