U‘NI_’DOS PE{_,-o CHocou\_"[E

9 de maio

'Wt‘ma
- Erasmus+ Nuno Alvares j



U‘NI_’DOS PELO CHOCOLATE




UN1DOS PELO CHOCOLATE,

ne Unide tem como

frenteira a Lilanda e é

banhado -Pe’-o Mar Jo Nbﬂ"e _Manaa“

e -pef-o Oceane Atlantice.

Nomoga?
Suéci

Dinamarca

REINO
UNIDO Hoianda—))

Bt‘fglﬁ:i‘;mam
Eurgpa

L
;Sui;}

Franca 5‘,/,"“’:

'wzmﬂ
Nuno Alvares j
CASTELD BRANCO



UNLDOS PELO CHOCOLATE

Area: 242495 k2
P opulaggo: ~6%.1 milhSes
de habitantes.




UNEDOS PELO CHOCOLATE,

1 Libra - 1,28858 Euro
10 Libras - 12,8858 Euro

50 Libras - 64,4288 Eure
100 Libras - 128,858 Eure
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UNIDOS PELG CHOCOLATE
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Massa;

lda de Gengibre:

Ca
500 g ®chocolate 1/2 amarge 2 chivenas de cha de
pleade agucar
100 g de nozes
2 4+ 2/3 de chivena de chd, de + eof"eres (sopa) de
agucar 5ehgtbre ralade
8 oves 3 chivenas de chd de

300 g de manteiga
2 chivenas de chi de farinha de trigopmy. .. ...

dgua
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UNLDOS PEL-o_cHocoL-ATE_.

Depois de derretide, mistura-se bem e acrescentam-se o5 oves,

A seguir, juntam-se os ingredientes seces e mistura~se bem,

Coze-se em lume médie (160°C), durante spreximadamente 30’
Calda de Gengibre:

Coloca~se 3 igua, o agiicar e o gengibre numa panela e leva~se 20

lume médio durante 15", Debxa-se arrefecer e serve-se com o

brewnie, B + &0 Nuno ATVa7as >
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UNLDOS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Uwna empresa inventou wum @%@@@B@ﬁ*@ @@7@&@ ndo
demete, New a tewmperatura de 40 graus Celsius &
suficlente para wudar 2 fextwra da bama de

choeolate V-@mg@ﬁ@ P@V@ @a@%wgm



UNIDoS __PELo cHocoLATE

! com gotas

Ingredienges para 12 pesseas:
680g de

2 colher ®
6 2 8 colheres de sopa de agicar

rinha

sopa de fermento em po

80 g manteiga
3,6 d! de leite
2 oves

6a8 co"\ere‘s Je sopa Je pepit'a‘s Je c}\ocol-ate
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UNI'DQS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Existemilres hstérias sobre origem do nome destes delicioses
bolinhes?

A palewa Seone deriva de Stene, ew hemenagem 3 Stene of Destiny
(P edra do '@@gﬁmc@) - local onde o3 refs eseoceses eram eoreades:

A palawa Seone vem de “Sgenn', palawa gaélica fue signffica grande
wiassa;

A palawa Scone deriva de wma palwa alewd “Sehoonbrot due
8%9%%%@% pao ﬁmc@ e bonite,



UNIDOS PELo cHocoLATE

Derreta a manteiga no microondas durante 10 sequndes na poténcia mixima,
Junte o leite e deite tudo sobre a farinha.

Atﬁcione 0 oYo © mexa com uma to“aer Je pau ate oS ingretﬁente‘s estarem bem
misturados. Adicione as pepitas de checolate e envelva.

Deite a massa em co“aeratla‘s sobre um tabuleire poM“\aJo com farin‘\a e leve 2
cozer 2o forne pré agtuecit!o a 2002, durante cerea de 15,

F{ NW‘\;}
B o+ Nung ATV3E )



UNLDOS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Os gries do cacau possuem substinelas antiexidentes chawades
flavenoides, que ajudam 4 fortalecer a sadde vaseular e até a
prevenir alguns tipes de eanere?

8 enfante, a waijer parte -jp@trﬁif@ag@ Jurante o precessamentie,



UNLDOS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Cada cacan possui entre 20 e 50 sementes que, depois de
retiradas, sfo secas ac sol, Depels de secas, as sementes sfo
torradas e trituradas para refirar @ casea, Mals tarde, sfo wofths e
‘{m\mgf@m@éf%g em pasta (é]@%é]@ 208 altes feores de gwé]w%)
Depoils 2 pasta & prensada e separade do manteige do cacau, Mo
fase sequinte sfo produzides os diverses tipes de chocolate: prete,

de lefte, brance...
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AGRUPANENYO [E ESCOLAS m
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UNLDOS PELO CHOCOLATE,

Noruega v

. _
N2 tem como froht 'aS. ~ | Suécia
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MlemaPha (a be'st'e), 0
Repiblica Checa e 3 o
Esl-ovégtuia (a 'Sul'),vcrﬁhia g Nemanhs POLONIA
Bielorrissia (a l-e'st-e) : _
Lituﬁnia © omast J e w

Kaliningrade (a nerte).
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Avea:

UN1DOS PELO CHOCOLATES
312 679 ke2 (92 waior pafs
da Europa )

A Polénia | —
Populagio:>38,5 milhSes de

habitantes(342 pais mais populese
do mundo
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UNLDOS PELO CHOCOLATE,

A Polénil ainda n3e adotou IBE Usa ainda a moeda
original @ Zloty. 0 Zlety ¢ dividide em 100 groszy,

o 12ey=023€
- | I'i. O 1€ = 4 38 Zl-oty Polenes .
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UN1DOS PELO CHOCOLATE

um P ari@mento, 0 Pl’imeifb

ministro € o che‘fe do governe,

Antlrzej Duda ¢ o

pre'sit[ente da Polénia




UNLDOS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Sablag que . . ?

M@s P @E—émﬁa existe wum -P@@@/M@V\@ espaco Teméﬁt% %u@
se fihamﬁa %@Kh@@@ ate Bénrwo
é]@@@frag@@ do café e as V@mp@é]@g P@méfm@&ﬂag no teto

stmulam gotas de leite |



UNEDOS PELO CHOCOLATE




Calda:

k copes e leite; -
2 colheres (sopa) Je mantelg?;
2 eolheres (.sopa) de agucar; B
b colheres ('501:3) de c\\oco‘ate ewm PO

baunilha;

Gotas de essencia de
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UNIDC__»S PELo_CHocoLATE__ _.

a2 massa;

Batem-se s claras em neve;

Acrescent@if-se as gemas uma a uma, continuando a bater;

Adiciona-se o aciiear aos poucos e bate-se até formar bolhas;
Acrescenta-se o chocolate e 2 manteiga;

Junta-se a farinha e apenas com a colher envolve-se a massa, junta-se o
fermento e depois o leite a ferver;

Leva-se a massa 2o forno pré-—aqvuec'rdo a 1802 | cerca de 40°, numa
forma untada e enfarinhada; O forne sé deve ser aberto apss 20",

FACEIAAIN 08 BCTLAS {._J
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UNIDo'_s PELO _c:ﬂocoLATE_ _.
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UNIDOS PELO CHOCOLATE

Sermk s eSS egat[o comgEnoco(atre para
Ingre fentes:
500g [lle queijo(2 requeijses 178+ 200q de
4 ovopy
125 g de manteiga sem sal

250 g de aglicar

leclher de sopa de amido de milho

1 eolher de sepa raspa de laranja

eparados

1 colher de sopa de apﬁo ralado
1 vagerm de baunilha cortada 20 meio e as sementes raspadas.

50 g de passas de uva sem graihha B NunoA'ivsre{’j



UNLDOS PELo CHocoLATg _.

Triture os ueijos até obter wma miEfiura ‘\omogénea.
Bata 2 mi] eiga e o aciicar em creme, adicione as gemas (uma de cada
vez ) eo queijo triturado 3s colheres.

Junte o amide de milho, a raspa de laranja, 2s sementes de baunilha e as
passas, Misture com cuidado. Bata as claras em castele e envoha
lentamente.

Deite a massa no tabuleiro previamente untade com manteiga e leve a0
forno por 45-50", ‘De'shgue o forno e deixe arrefecer compl—etamente sem

abrir o forno. Sirva  com tloce t’e frut'us Verm‘e“ws e c"\ocol-ate.



UNI’D?S PELo cHocoLATg __

0 cacdl ¢ uma palewra que deriva do terme KAKAW de
origem  Mala que, segunde @ histérla, fof
Pp@m{?’@éf@/ @@LRﬁW@éf@ P@E@g poves A@{Fg (Mé%?@@ ) € oS
Maies ( América Central), sendo eonsidersde sagrade
por estes poves gue usavam a8 Suas Sewenfes ecowo

moedal
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UNLDOS PELO cHocou\T_E

Tem como ronteiras:
Memanha e Republi
Swiga ( oeste)

Ttslia e Edovénial sl ! )

ea Checa (norte)

Humgﬂa e E‘S‘-ovaq(u(a ( este )
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UNTDOS PELO CHOCOLATE

Au'sfria

Area: 83495 k2
Popul-aga’o: ~8,6 milhSes

de habitantes.
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UNLDOS PELG CHOCOLATE,

Be]\(e'c’ ére é um Jos muitos pal-éc'ws de Viena
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UNLDOS PELO CHOCOLATE,

A moe'cla 'Ja Au'stria é o Curo
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UN1DOS PELO CHOCOLATE

Repiblica Federal (f'e"“ /

Fum Parlamentm

) Heinz Fischer € o presidente da Austria
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UN1DOS PELO CHOCOLATE |

360 q manteiga
12 VS 3 Para a cobertura;

oYoS

300 q chocolate 52

220 g farinha g choeolat %
‘ . , % colheres de manteiga
120 g améndeas trituradas

) 8 colheres de sopa de creme de leite
Geleia de damasco
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UN1DOS PELG CHOCOLATE ,

o chocolate em banho-maria e quando estiver morno (362)
adiciona—se 3 mistura anterfor.

Mistura-se a farinha com a améndoa triturada sem deixar de

mexer, Envolvem-se as claras previamente batidas em ponto de neve,
Corta-se na herizental, em 3 partes, colocando a geleia de damasco entre
elas, Para a cobertura, derrete—se o chocolate e mistura-se a manteiga com
uma e‘spéful-a até derreter mexendo suavemente para ndo entrar ar, Deixa-se
repousar por 10 minutos e barra—se a torta .

Serve-se fiia,
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UN1DOS PELo_cHocoLATe_ _.
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UNIDOS _PELo CHOCOLATE

ﬁrme adicionando acs pouces 3 colheres de agucar,

Bat'em-‘se bem as gemas com o resto do agucar, Adiciona-se a este
preparade o chocolate que foi previamente derretido com a manteiga
até se obter uma consistencia homogéne‘a,

Adicionam-se as claras envolvendo delicadamente.

Colocar a mousse numa taga "’grant!e"’ ou em tacinhas

FACEIAAIN 08 BCTLAS {._J
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UNLDOS PEL-o_ cHocou\Tg __

O cacau & uma QP@H@W@ que deriva do termo KAKAW de
origem  Maha e que, segunde 4 histerta,  fof
slantade/eltivade peles poves Asteces (Méiee) e os
Mates ( América Centval), sende considerade sagrade
por estes poves gue usavam 28 Suas Sewen(es cowo
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UNLDOS PEL-o_ cHocoLATE_ __

Em 1SHD =3 sementes de cacau comecaram 2 ser levades
do America para a Europa, Os espanhéis abriram as
priweiras fsbricas de checolate ne fim do sée. WVL.

Em 1657 naseeu 2 primelra f2briea francesa de ehoeclate,
A primeira Bbriea de ehoeolate da Sufea apareceu em

1819,
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UN1DOS PELO CHOCOLATE 4

P orhaga!- é Lishea

ben- 2zt
Populagto atwal - 10 314 475

Frenteivas de P ortugal: A gty s

ES;P@,!(\}{(\@I , Oceano Atlantico!
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Flag_of_Portugal.svg

UN1DOS PELO CHOCOLATE

0 Reiyl de Portugal foi @m@ﬂ@
em 1143, com frontelras
definides em 1249, o que
de P@ﬁm@@- o estado=nagle
mals antige da Eurepa,
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UN1DOS PELG CHOCOLATE

/”"—-’/’-’3 /‘:af‘frts: 2l ngﬁ[ﬁla

;. ‘fnas de Conimbriga
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4’003 de chocolate de culiniria
12 colher ('sopa ) de aglicar,
2 colher (‘sopa) de manteiga
12 oves
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UNIDOS LELO CHOCOLA

| Salamp de Clocolate
6DO DEJPREPARAGAO:

P arta as l-acha's tot[a's para
dehtro .

Acrescente o agucar, o ovos, a

ma taga.

manteiga um boeadinho derretida,

sem ferVer e o chocolate,

Amasse tudo muito bem,
Deite sobre o -pa—pel- Veget‘al-
-pol-vm\ado com agucar e enrole
Meta no frigerifice. - [E——- Nung ATVFE: )



UNIDOS PELO CHOCOLATE .

Traballp realizado pelef alunes da Escola Cffade
de
+Saide e aluncs das twmas 6°8 e 6°C, no
efto Erasmius _ We fre Euro-pe

tele Brance, do Clube Crescer com
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