PROVA DE HORTALIÇAS, CARNES E MASSAS

1. Quais as concentrações de pectina, açúcar e acidez adequadas para formar uma geleia?

2. Complete: 
Para preparar um bife bem mal passado, o grelhamos por ____ minutos, a ___ºC.
Para preparar um bife pouco mal passado, o grelhamos por ____ minutos, a ___ºC.
Para preparar um bife mal passado, o grelhamos por ____ minutos, a ___ºC.
Para preparar um bife ao ponto, o grelhamos por ____ minutos, a ___ºC.
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