Canjica Xandé
FICHA TECNICA OPERACIONAL

Bloom consultoria

Validade
Categoria: Sobremesas Congelado: 90 dias
Criacao: 03/05/2022 Refrigerado: 7 dias
Ultima Atualizagdo: 03/05/2022 Ambiente: 2 dias

Tipo: Receita

4 Rendimento: 2.000 Grama(s)
) Tempo de preparo: 90 minutos
Observacoes

O tempo de cozimento varia de acordo com a hidratagéo do grao e a poténcia do fogao. Esta preparagédo pode ser consumida
quente ou fria. Se desejar, a receita pode ser incrementada com amendoim.

Composicao Modo de preparo
Nome Medida Total Liq. Bruto Etapas
milho branco - 250 g 250 g 1. Lavar os graos de milho branco em agua
Leite de coco ) 200 ml 200 ml corrente e deixar cobert~o com agua (demolho)
por 12 horas. Os graos, ap6s hidratados,
Agucar refinado 1(Xicara de cha) 200 g 200 g devem pesar o dobro.
Leite integral Xandd - 1L TL 2. Escorrer a agua do demolho, colocar o
Cravo da india - 19 19 milho em uma panela de pressao, cobrir com
canela em pa i 10g 10g 1 litro de agua, tampar a panela e levar ao
fogo.
Porcoes 3. QLiando inigiar o chiado .da panela de
pressao, reduzir o fogo e cozinhar por cerca
Nome Esta receita faz de 20 a 30 minutos. Desligar o fogo e deixar a
ressao sair naturalmente.
Grama (@) 2.000 Grama (s) P
. ) 4. Adicionar os demais ingredientes e levar ao
Quilo (Kg) 2 Quilo (s) fogo, novamente, mexendo de vez em
porgées (200.09g) 10 porgoes (s) quando.

5. Quando a preparagdo estiver cremosa,
retirar do fogo e servir, poivilhado com mais
canela.

Nome do responsavel:

Assinatura:
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