
BIANCA BERNARDO – Cozinha/Pastelaria

LORENZO DE SOUZA – Cozinha/Pastelaria

18 ABRIL

Rissóis recheados, maionese de couve e refresco de legumes

Cebolas recheadas com molho branco, batatas e castanhas

Borrego assado, salada de espinafres, cenoura caramelizada 
e crocante de broa

Texturas de romã com CRUMBLE de ervas aromáticas

“MONTENEGRO”

ALUNOS FINALISTAS

MENU

ENTRADA

PRATO DE PEIXE

PRATO DE CARNE

SOBREMESA

12
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camélia joaquim – Cozinha/Pastelaria

ludmila rodrigues – Cozinha/Pastelaria

FONDUE de queijo com batata rústica e bacon

Filetes de truta em PAPELOTE com puré de cenoura caramelizada 
e legumes salteados

KLEPES tradicionais com molho branco e ervas secas

BAKLAVA de pistácio com combinado de mousses e CRUMBLE

“bósnia”

ALUNOS FINALISTAS

MENU

18 ABRIL

ENTRADA

PRATO DE PEIXE

PRATO DE CARNE

SOBREMESA



diogo graça – Cozinha/Pastelaria

íris neves – Cozinha/Pastelaria

Salada grega com húmus

Robalo com mil-folhas de batata

MOUSSAKA

ALUNOS FINALISTAS

MENU

18 ABRIL

ENTRADA

PRATO DE PEIXE

PRATO DE CARNE

SOBREMESA
maçã caramelizada, bolo de noz, mel e gelado de maça 

“grécia”
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