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	Análise Sensorial

Sopa Frango com mandioquinha

 


Protocolo elaboração Sopa Frango com mandioquinha
Elaborado por: 
José Orlando Madalena
Ingredientes:
700g de casca de maracujá comercial azedo (Passiflora edulis Sims) cozida pelo processo de extração de pectina drenado (Massa base de maracujá);
200g de mandioquinha (batata salsa/ batata baroa)

100g de carcaça de frango (para caldo de frango)

Temperos (cebola, alho cominho, cheiro verde – salsa e cebolinha)

Complementar com água para o cozimento (aproximadamente 1 L)

Preparo

Colocar 100g de carcaça de frango assado para cozinhar em água filtrada por 15 a 20 minutos até amolecer a carne da carcaça.

Desfiar o frango restante na carcaça e engrossar o caldo;

Refogar em separado 40 g de cebola, 20g de alho, cominho à gosto (menos de uma colher de café), sal (2 colheres de chá);

Misturar o refogado ao caldo de frango à casca de maracujá pré-cozida e a mandioquinha;

Cozimento – 15 a 20 min em panela aberta;

Sevir 
Processo semi-industrial

· Antes do cozimento, passar a mistura no liquidificador para homogeneizar os ingredientes e distribuir nos potes de vidro higienizados.

· Realizar processo de redução de carga microbiológica segundo procedimento padrão para segurança do equipamento utilizado no ambiente semi-industrial conforme fabricante.
Rendimento 4 a 5 porções.
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