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Confit is the French word confire meaning to preserve, and from the Latin word conficere meaning “to do” or to “prepare”. It is known to be one of the oldest ways to preserve food. There are two known confits; one is of meat the other is of fruit. In meat there is confit de’ oie (goose) or confit de canard (duck). Both have salt and herbs added to them
then they are cooked in broth or fat, and then preserved in the rendered fat. Confit of duck or goose are considered a luxurious dish. Fruits confits are preserved in sugar the fruit is fully infused with sugar to its core. Large pieces of fruit take longer to prepare than small ones. Therefore it is rare to see large fruit confits. Small confits such as
cherries are often used to decorate cakes. Never Miss an UpdateSubscribe to the Morning Newsletter See all Recipes See all Recipes 32 Best Mac & Cheese Recipes Cheesy and oh so satisfying, mac and cheese can do no wrong. Transport yourself back to childhood with one of these classic or kicked-up options. See all Recipes When you say things in
French they seem somehow more exciting and delicious. Confit, for instance, comes from the French word “confire” which literally means ‘to preserve.” So, when you see that word tied to things like duck or violets, you can translate that to preserved duck meat or preserved violet flowers.Yet, anyone who has ever enjoyed a proper confit knows your
tastebuds translate it as “to make more delicious through the act of preservation”. Ordinary food items are transformed into delicacies that transcend the simplicity in their preparation. In other words, when you make confit, you also practice food magic. Duck confit is the most famous kind, but you can actually confit all sorts of things. Vegetables,
flowers, fragrant herbs, and many types of meat are great candidates for confit. If you want to confit garlic from your garden, ducks you processed at home, or violets you foraged from your organic lawn, read on to learn more about confit preparations.Before we get too deep into the confit processes, let me warn you that confit is a short-term
preservation technique. Depending on what you confit, it may last for a few weeks or a couple of months.Unless you freeze your confit or pressure can it, you still need to keep confit items in the fridge to make them last. If you don’t, they could be at risk for botulism.Now with that safety warning out of the way, let’s get into the basics of
confit.Traditionally the term confit applied to the preservation of meat. Most commonly this was leg meat from ducks, geese, or rabbits. Those cuts could be chewy and stringy, especially on older animals. So, you wouldn’t want to salt cure them as you might a hind of pork.Instead, those tough cuts were slow-cooked in fat on low temperatures to make
them tender. Then they were put in crocks and covered with an inch or so of melted fat such as pork lard. The lard acted like an airtight lid to keep bacteria out.Those fat-sealed containers could keep in a root cellar for most of the winter in areas with cold temperatures. With the discovery of vacuum sealing and canning, though, most people opted for
these safer storage methods.Also, these days, most people don’t have root cellars with temperatures that stay between 45-55°F all winter. So, instead of root cellars, we keep our confit preparations in the fridge.Today, meat confit isn’t just a storage method. It’s a delicacy. A single leg of mass produced duck, prepared confit-style, can cost between
$10-$25 depending on the brand. These are also usually sold in plastic vacuum wrappers without all the delicious fat they were cooked in.For duck leg confit packed in duck fat, from ducks raised organically on pasture and ponds, the cost is much higher.Also, these days, the term confit doesn’t just apply to tough, stringy cuts of meat. People make
confit with animals processed while young and tender, vegetables, and even fruits and flowers.The term confit has now evolved to encompass slow cooking anything on low temperature in fat. It can even be used to describe preserving things with pectin and sugar. Let’s look at a few different kinds of confit and how to make them.The classic meat
confit is still my favorite. Here’s how to make it.You can technically use any cut of meat. However, tougher cuts hold up better during slow cooking.Poultry legs and wings, especially duck, are my personal favorites. Yet, this also works well with a pork shank or shoulder, any part of a rabbit, quail, and stew beef.Once you pick your meat cut, massage
it with salt and herbs. I use a tablespoon of salt per pound of meat. De-stemmed, chopped rosemary, thyme, and French tarragon are great herb options. You can also add a dash of ground spice like star anise, allspice, or true cinnamon (not cassia cinnamon).Cover your seasoned meat and keep in your fridge for 2-3 days to allow the meat to age and
relax. Then remove it from the fridge and wipe off the extra salt and spices with a cloth or paper towel.Put the meat in the smallest oven-safe pan or crock it will fit in. Then cover the meat with fat. The fat of the animal you are cooking is traditionally used for this.Personally, though, I think pork lard, duck fat, or butter produce a better end-product
than beef tallow, even when making beef confit. The key element is that the meat must be fully submerged in fat the entire time it cooks.The amount of fat required depends on the size of what you cook it in. But I usually have a few cups of melted fat on hand for this to make sure the meat stays covered.Also, after cooking you can use any extra fat
with all that delicious meat, herb, spice, and salty flavor for cooking other things. So, I sometimes add extra butter and duck fat just to be able to keep some for cooking my mustard greens or kale. It’s like using bacon grease, only herbier.Now, the magic happens. Put the lid on your oven dish and cook the meat at 200°F. Exact cooking time varies by
meat cut. So I check it once an hour to make sure the meat stays submerged in fat and to test for tenderness. Your confit is ready when it is super tender but not falling off the bone.Duck legs from ducks harvested under 6 months of age usually take about 4 hours. Game birds, beef, and goose may take a little longer. Pork will depend on the cut. The
shoulder cooks soft a lot sooner than the shank.If your meat doesn’t feel like you could pry it apart with your fingers, then it needs a little longer. But if it starts to string too easily, then it’s time to get it out of the oven.You can technically take your meat out of the oven and eat it straight away. But then it would just be delicious fat roasted meat, not
confit. To make it confit, you need to put the meat in a container such as a wide flat canning jar or vacuum lidded glass container.After that, pour the fat over the meat in the container. Use a spoon to press the fat to make sure it gets all around the meat so there are no air holes. Then, top of the container with at least another half inch of fat to protect
the meat inside.Now close the container and let it cool on the counter. Once cool, put the container in the fridge for two weeks. The meat takes on a much richer taste and texture if you age it in fat like this.After that two week confit waiting period, you can tear apart the meat and serve it on a salad. Or you can warm it up and put it over a bed of
lentils or cannellini beans. You can make a sourdough sandwich with it. Or, you can pick it apart and eat it with your fingers in a true rustic fashion.How you use it is really up to you. But once you've tried meat confit, I am sure you’ll find lots of reasons to make it and use it at home.Now, as I mentioned, you can confit a whole lot more than meat.
People are doing it with fruits and vegetables. The basic process is similar. You will slow cook your chosen fruits and vegetables in a whole lot of fat. But, exactly how you do that varies by what you cook.Here are a few variations to inspire you.With tomato confit, you don’t need to fully submerge your tomatoes in fat. They are so juicy, all you need to
do is top them off with a tablespoon or two of butter, duck fat, or even some kind of delicious nut oil. Also, for tomatoes, you don’t need to cook them for hours. Depending on the size and type of tomato, they can be done in 30-60 minutes.Finally, salting tomatoes and putting them in the fridge for 2-3 days before cooking is a bad idea. Instead,
sprinkle them with a little salt and fresh herbs right before you spoon on your fat and cook them.After cooking, you can eat your tomatoes right away. Or, better yet, put them a jar and mash them with some of the fat liquid from the pan. Then you can spread them on bread every time you need a savory snack.These hold up for a week or two in the
fridge and longer if you can or freeze them.Garlic is another popular choice for making confit. Just remove the skins and slow cook the cloves in butter. Then, mash the garlic and butter into a jar to make a garlic butter confit spread. You can use this to flavor your pan when cooking fish, meat, or vegetables.Onions also work the same way. Just chop
them into garlic clove-sized pieces before cooking.Apples and pears taste amazing when slow cooked with butter and herbs like rosemary and thyme. If you want to make them savory, use salted butter. If you want to make them sweet use unsalted butter and add a little brandy or sugar to accentuate the natural sweetness in the fruit.For fruit, you can
make your confit on the stovetop over low heat or in the oven like a regular confit. Cube or slice the fruit to reduce cooking time. You can keep it chunky by cooking less or go all the way to soft by cooking longer.The finished product can be spread on tart shells as the filling or on toast like jam and butter all in one. I love to use this with goat cheese
and blinis for a quick amuse-bouche or appetizer.There is one last class of confit that deserves mention. Sometimes you’ll come across products called Confit de Violette or Confit de Rose. This is another way of saying jam.These products are more commonly referred to as “confiture” when you buy them in France. But, here in the states, since the
word confit is so popular among foodies, you sometimes see it used on floral or herb jams.Just like making fruit jam, you can make your own confit of flowers or herbs with no difficulty. All you need is flower petals or de-stemmed herb leaves, sugar, water, lemon juice, and pectin.Foraged violets, roses, chamomile, mint, and more all make good
options for making fragrant, fancy confiture at home. Try this super simple rose petal recipe to get familiar with the process. Then, substitute in other delicious flowers or herb leaves for the rose petals for more variety.Don’t let fancy French words keep you from making rustic farm foods like confit part of your everyday eating options. As long as you
have great ingredients, a little time to cook, and a spirit of adventure, you can make all sorts of gourmet favorites at home. Type of food preservation For the confectionery, see Comfit. For the South African jam, see Konfyt.This article needs additional citations for verification. Please help improve this article by adding citations to reliable sources.
Unsourced material may be challenged and removed.Find sources: "Confit" - news - newspapers - books - scholar - JSTOR (November 2023) (Learn how and when to remove this message) Duck confit Confit (/konfi/, French pronunciation: [k3fi]) (from the French word confire, literally "to preserve")[1][2] is any type of food that is cooked slowly[citation
needed] over a long period as a method of preservation.[1] Confit, as a cooking term, describes the process of cooking food in fat, whether it be grease or oil, at a lower temperature compared to deep frying. While deep frying typically takes place at temperatures of 160-230 °C (325-450 °F), confit preparations are done at a much lower temperature,
such as an oil temperature of around 90 °C (200 °F), or sometimes even cooler. The term is usually used in modern cuisine to mean long, slow cooking in fat at low temperatures, many having no element of preservation, such as in dishes like confit potatoes.[citation needed] For meat, this method requires the meat to be salted as part of the
preservation process. After salting and cooking in fat, confit can last for several months or years when sealed and stored in a cool, dark place. Confit is a specialty of southwestern France.[citation needed] The word comes from the French verb confire (to preserve), which in turn comes from the Latin word (conficere), meaning "to do, to produce, to
make, to prepare."[3] The French verb was first applied in medieval times to fruits cooked and preserved in sugar.[citation needed] Fruit confit is candied fruit (whole fruit, or pieces thereof) preserved in sugar. The fruit must be fully infused[citation needed] with sugar to its core; larger fruit takes considerably longer than smaller ones to candy.
Thus, while small fruit such as cherries are confits whole, it is quite rare to see whole large fruit, such as melon confits since the time and energy involved in producing large fruit confits makes them quite expensive.[citation needed] Duck leg confit Canned duck confit and cassoulet Confit of goose (confit d'oie) or duck (confit de canard) is usually
prepared from the legs of the bird. The meat is salted and seasoned with herbs and slowly cooked submerged in its own rendered fat (never to exceed 85 °C [185 °F]), in which it is then preserved by allowing it to cool and storing it in the fat. Turkey and pork[citation needed] may be treated in the same manner. Meat confit is a specialty of the
southwest of France (Toulouse, Dordogne, etc.) and is used in dishes such as cassoulet. Confit preparations originated as a means of preserving meat without refrigeration.[citation needed] In a restaurant context, confit is usually served after further preparation.[citation needed] Whole confit leg is baked to crisp the skin or added to a casserole-type
dish. Confit duck leg is used to make rillettes.[citation needed] The traditional meat for confit includes waterfowl such as goose and duck, and pork. Duck gizzards are also commonly cooked in the confit method. Varying forms of this delicacy thrive throughout southern France.[citation needed] "Confit country" is the area of Occitan France[citation
needed], where goose fat is used for cooking, as opposed to olive oil, which is used in Provence, where olives were plentiful and thus cheap.[citation needed] Confit country is divided roughly into regions where one type of meat predominates the confit preparations. Goose confit is associated with the Béarn and Basque regions with their classic
specialties of cassoulet and garbure, hearty and earthy dishes of confit and beans. Saintonge and Brantéme feature duck confit, often with potatoes and truffles.[citation needed] Non-waterfowl meats are frequently treated to the confit process but are not classically considered true confits. The French refer only to duck and goose confits as true
confits; other meats poached in duck or goose fat are considered en confit ("in confit"). For example, chicken cooked in goose fat is called poulet en confit.[4] Pork is often confit and shredded to create rillettes.[citation needed] Blended garlic confit Italian cooking uses several "condiment confits," such as onion confit, chili confit, and garlic confit.
[citation needed] Food portal Maceration (food) Confit byaldi Fruit preserves Philippine adobo Potted meat Rendang ™ a b McMeel, Noel (2013). Irish Pantry: Traditional Breads, Preserves, and Goodies to Feed the Ones You Love. Orange-Onion Confit: Running Press of the Perseus Books Group. p. 44. ISBN 978-0762445523. ~ Skeat, Walter William
(1923). Chaucer: The tale of the Man of Lawe, The Pardoneres Tale, The Second Nones Tale, The Chanouns Yemannes Tale. Macmiillan and Co. p. 222. ISBN 1330317475. {{cite book}}: ISBN / Date incompatibility (help) ©~ "CONFIT : Etymologie de CONFIT". www.cnrtl.fr (in French). Retrieved 2017-11-20. ©~ Plummer, Paul. Sensual Preservation:
The Art of Confit. Larousse gastronomique: the encyclopedia of food, wine & cookery, Ed. Charlotte Turgeon and Nina Froud. New York: Crown Publishers, 1961. The English translation of the 1938 edition. ISBN 0-517-50333-6. James, Kenneth. Escoffier: The King of Chefs. Hambledon and London: Cambridge University Press, 2002. The dictionary
definition of confit at Wiktionary Retrieved from " E possivel confitar tomate, alho, cebola, peixes, carnes e outros alimentos.A chef sugere a seguinte receita: em uma tigela, coloque tomate-cereja, alho-poré em rodelas, alecrim e tomilho frescos, pimenta em grédo e dentes de alho.Regue tudo com bastante azeite até cobrir os ingredientes.Deixe
cozinhar em fogo baixo (entre 90 e 120 graus Celsius) por cerca de uma hora. Share — copy and redistribute the material in any medium or format for any purpose, even commercially. Adapt — remix, transform, and build upon the material for any purpose, even commercially. The licensor cannot revoke these freedoms as long as you follow the
license terms. Attribution — You must give appropriate credit , provide a link to the license, and indicate if changes were made . You may do so in any reasonable manner, but not in any way that suggests the licensor endorses you or your use. ShareAlike — If you remix, transform, or build upon the material, you must distribute your contributions
under the same license as the original. No additional restrictions — You may not apply legal terms or technological measures that legally restrict others from doing anything the license permits. You do not have to comply with the license for elements of the material in the public domain or where your use is permitted by an applicable exception or
limitation . No warranties are given. The license may not give you all of the permissions necessary for your intended use. For example, other rights such as publicity, privacy, or moral rights may limit how you use the material. Clique para avaliar este post!O que é Confitagem?A confitagem é uma técnica culinéria utilizada para conservar alimentos,
especialmente carnes, peixes e frutas, por meio da coccgao lenta em gordura. Essa técnica, que remonta ao século XIV, consiste em cozinhar o alimento em uma temperatura baixa e constante, mergulhado em gordura, por um longo periodo de tempo. O resultado é uma carne macia, suculenta e saborosa, com uma textura unica.Como funciona a
confitagem?A confitagem envolve o uso de gordura como meio de cocgao. A gordura utilizada pode ser de origem animal, como a gordura de pato, porco ou ganso, ou de origem vegetal, como o azeite de oliva. O alimento a ser confitado é mergulhado na gordura aquecida em uma temperatura baixa, geralmente entre 80°C e 100°C, e cozido
lentamente por varias horas. Durante esse processo, a gordura atua como um isolante térmico, mantendo a temperatura constante e permitindo que o alimento cozinhe de maneira uniforme.Quais alimentos podem ser confitados?A confitagem é mais comumente utilizada para conservar carnes, como pato, frango, porco e cordeiro. No entanto, outros
alimentos, como peixes, frutas e legumes, também podem ser confitados. A técnica é especialmente adequada para cortes de carne mais duros, como coxas de pato ou pernil de porco, que se tornam macios e suculentos apds o processo de confitagem. Além disso, a confitagem pode ser usada para preservar alimentos por um longo periodo de tempo,
uma vez que a gordura atua como uma barreira protetora contra a oxidacdo e o crescimento de bactérias.Beneficios da confitagemA confitagem oferece uma série de beneficios para os alimentos confitados. Primeiramente, a coccao lenta em gordura permite que a carne fique extremamente macia e suculenta, preservando seus sucos naturais. Além
disso, a gordura confere um sabor Uinico e uma textura agradavel ao alimento. A confitagem também ajuda a preservar os alimentos por um longo periodo de tempo, uma vez que a gordura atua como uma barreira protetora contra a oxidagdo e o crescimento de bactérias. Por fim, a confitagem permite que os alimentos sejam preparados com
antecedéncia e aquecidos posteriormente, sem comprometer sua qualidade.Variagoes da confitagemEmbora a confitagem tradicional envolva o uso de gordura como meio de cocgao, existem variagoes dessa técnica que utilizam outros liquidos, como caldos, vinhos ou sucos de frutas. Essas variacoes podem adicionar diferentes sabores aos alimentos
confitados, tornando-os ainda mais interessantes. Além disso, a confitagem também pode ser combinada com outras técnicas culinarias, como a marinada prévia do alimento em temperos e especiarias, para potencializar seu sabor.Como fazer confitagem em casa?A confitagem pode ser realizada em casa, desde que se tenha os ingredientes e os
equipamentos adequados. Para fazer confitagem em casa, vocé precisara de um alimento a ser confitado, como coxas de pato, porco ou frango, e uma quantidade suficiente de gordura para cobrir completamente o alimento. A gordura pode ser de origem animal, como a gordura de pato ou porco, ou de origem vegetal, como o azeite de oliva. Além
disso, vocé precisara de uma panela ou recipiente que possa ser levado ao forno, para realizar a cocgao lenta em temperatura baixa. O processo de confitagem em casa pode levar varias horas, dependendo do alimento escolhido.Receitas populares de confitagemA confitagem é uma técnica culindria muito versatil, que pode ser aplicada a uma
variedade de alimentos. Algumas receitas populares de confitagem incluem coxas de pato confitadas, pernil de porco confitado, salmao confitado e figos confitados. Cada uma dessas receitas requer ingredientes e tempos de cocgao especificos, mas todas seguem o mesmo principio basico da confitagem: cozinhar o alimento em gordura em
temperatura baixa e constante por um longo periodo de tempo.Confitagem e a gastronomia contemporaneaA confitagem é uma técnica culinaria que tem sido amplamente utilizada na gastronomia contemporanea. Chefs renomados ao redor do mundo tém explorado as possibilidades da confitagem, criando pratos inovadores e saborosos. Além disso, a
confitagem também tem sido adaptada para atender as demandas da culindria saudavel, substituindo a gordura animal por gorduras vegetais mais saudaveis, como o azeite de oliva. Essa técnica permite que os alimentos sejam preparados de maneira mais saudavel, sem comprometer seu sabor e textura.Consideragoes finaisA confitagem é uma
técnica culinaria antiga e versatil, que permite conservar e realgar o sabor dos alimentos. Seja para preparar um prato tradicional ou experimentar algo novo, a confitagem oferece uma maneira inica de cozinhar e desfrutar de carnes, peixes e frutas. Experimente essa técnica em sua propria cozinha e descubra os sabores e texturas incriveis que a
confitagem pode proporcionar. Confit: O que é e como é feito O confit € uma técnica de conservacao de alimentos que consiste em cozinhar lentamente um alimento em gordura, geralmente a uma temperatura baixa, por um longo periodo de tempo. Esse processo ajuda a preservar o alimento, realcando seu sabor e textura. O confit pode ser feito com
diversos tipos de alimentos, como carne, peixe, frutas e legumes. Origem do confit O confit tem origem na culinéria francesa, sendo uma técnica tradicionalmente utilizada para conservar pato, ganso e porco. A palavra “confit” vem do francés “confire”, que significa conservar. No passado, o confit era uma forma de preservar alimentos antes da
refrigeracao ser amplamente utilizada. Como fazer confit Para fazer confit, o alimento é temperado com sal e especiarias e depois cozido lentamente em gordura a uma temperatura baixa, geralmente entre 80°C e 120°C. O tempo de cozimento pode variar de algumas horas a varios dias, dependendo do tipo de alimento e do resultado desejado. Apds o
cozimento, o alimento é armazenado na prépria gordura, o que ajuda a preserva-lo por mais tempo. Alimentos comuns utilizados no confit Alguns dos alimentos mais comuns utilizados no confit incluem pato, ganso, porco, frango, coelho, salméo, atum, cogumelos, alho e frutas como peras e macas. O confit de pato e ganso é um dos mais populares e
tradicionais na culinaria francesa, sendo frequentemente servido com batatas ou saladas. Variagoes do confit Além do confit tradicional feito com carne, existem variagdes que utilizam peixes, legumes e frutas. O confit de salmao, por exemplo, € uma opgao leve e saborosa para quem prefere frutos do mar. Ja o confit de cogumelos é uma alternativa
vegetariana e cheia de sabor para acompanhar massas e risotos. Beneficios do confit O confit ndo apenas preserva os alimentos, mas também realga seus sabores e texturas. A carne cozida lentamente em gordura fica macia e suculenta, enquanto as frutas e legumes absorvem os aromas das especiarias. Além disso, o confit pode ser armazenado por
semanas na geladeira, tornando-o uma opgdo pratica para refeicoes rapidas e saborosas. Como servir o confit O confit pode ser servido de diversas formas, dependendo do alimento utilizado. O confit de pato, por exemplo, é frequentemente servido com batatas assadas e salada verde. Ja o confit de frutas pode ser acompanhado de sorvete ou iogurte.
Experimente diferentes combinag6es para descobrir qual é a sua preferida. Conclusdo O confit é uma técnica versatil e saborosa que pode ser utilizada para conservar e realgar o sabor de diversos alimentos. Experimente fazer confit em casa e descubra novos sabores e texturas para suas refeicoes. The Motorsport Images Collections captures events
from 1895 to today’s most recent coverage.Discover The CollectionCurated, compelling, and worth your time. Explore our latest gallery of Editors’ Picks.Browse Editors' FavoritesExperience Al-Powered CreativityThe Motorsport Images Collections captures events from 1895 to today’s most recent coverage.Discover The CollectionCurated,
compelling, and worth your time. Explore our latest gallery of Editors’ Picks.Browse Editors' FavoritesExperience Al-Powered CreativityThe Motorsport Images Collections captures events from 1895 to today’s most recent coverage.Discover The CollectionCurated, compelling, and worth your time. Explore our latest gallery of Editors’ Picks.Browse
Editors' FavoritesExperience Al-Powered Creativity Potato confit is nothing more than potatoes submerged in olive oil and slowly cooked in the oven at a low temperature until ultra-creamy and luxurious. You might be thinking, “What a greasy mess,” but au contraire! It’s a time-honored method of cooking. The spuds become sumptuous, rich, and
buttery—the oil does not go much deeper than the surface. Confit is a cooking method commonly associated with duck. It was a traditional way to preserve poultry and other meats before modern refrigeration. The food is cooked in copious amounts of its own fat, which acts as a barrier to air and spoilage. The most famous confit comes from
southwest France—duck confit, which is used to make cassoulet. Potato confit cooks more gently and slowly than roasting, boiling, or braising. The potatoes absorb the flavors of the rosemary and garlic added to the oil. You could also confit carrots, squash, sweet potatoes, and even cherry tomatoes using this method. Simply Recipes / Sally Vargas
The best potatoes to confit are waxy varieties like baby yellow potatoes, fingerlings, red bliss, new potatoes, and Yukon golds—technically not a waxy potato, but it holds its shape well when cooked. Waxy potatoes won’t disintegrate and fall apart as they cook. They don’t have to be small baby potatoes. Just cut the large ones into 1-inch chunks. Don’t
use starchy potatoes like Russets—the flesh will break down easily and you’ll end up with mush. Good quality olive oil is essential for confit. While it seems like an excessive amount of oil to use, it can be strained and reused—fry an egg, drizzle it over pasta or pizza, or use it anywhere you need olive oil. Simply Recipes / Sally Vargas Sage, rosemary,
and thyme pair well with potatoes. You could also add whole spices like coriander, cumin seeds, and peppercorns. Whole shallots or large pieces of onion would impart so much flavor too. Let your imagination be your guide. These potatoes need little embellishment other than flaky salt and freshly ground black pepper. You could: Sprinkle in fresh
parsley, chives, tarragon, or any herb of your choice before serving.Halve the potatoes and brown them in a skillet. Squeeze in a little fresh lemon juice for some zippiness. Gently smash and crisp them in the oven.Turn them into a potato salad. While you could theoretically store the potatoes submerged in the strained olive oil—remove the garlic and
herbs—for about month, you’ll want to eat these tasty buds sooner. It’s best to store them out of the oil tightly covered in the refrigerator for up to 5 days. That is, if they are not consumed immediately! I don’t recommend freezing the potatoes. The texture gets weird. Simply Recipes / Sally Vargas Use any type of waxy potatoes like baby yellow
potatoes, fingerlings, red bliss, new potatoes, and Yukon golds. Cook Mode (Keep screen awake) 1 1/2 pounds baby yellow potatoes, rinsed Pinch sea salt 2 sprigs fresh rosemary 2 cloves garlic, peeled 3 to 4 cups olive oil Flaky sea salt, for garnish (optional) Spread the potatoes in a baking dish or deep skillet. It should be large enough for the
potatoes to fit in a single layer without a lot of extra space. Sprinkle in a pinch of sea salt. Add the rosemary and garlic. Pour in enough olive oil to just submerge the potatoes. The amount of oil will depend on the size of your vessel. Simply Recipes / Sally Vargas Simply Recipes / Sally Vargas Set the potatoes in the oven, uncovered, and bake for 1
hour. Use a skewer to test for doneness. Insert it into one of the larger potatoes—there should be no resistance. If still firm, return them to the oven for 10 minutes, or until the potatoes are tender. The exact time will depend on the size of the potatoes. Simply Recipes / Sally Vargas Leave the potatoes in the oil for 15 minutes to cool just a little. With
a slotted spoon, transfer them to a serving dish. Sprinkle with flaky salt, if using, and serve hot. Use the oil for cooking! Pass the cooled oil through a fine mesh strainer into a lidded jar. Keep it in the fridge and use within a week or two. The best way to store the potatoes: Remove them from the oil, tightly cover, and refrigerate for up to 5 days.
Freezing is not recommended since the texture will degrade. To reheat, gently microwave them until heated through or brown them in a skillet. Did you love the recipe? Leave us a few stars and a review below! Simply Recipes / Sally Vargas Confitar é uma técnica culindria que consiste em cozinhar alimentos em uma gordura, geralmente azeite ou
gordura animal, em baixa temperatura por um longo periodo. Essa técnica é amplamente utilizada para preservar alimentos, intensificar sabores e criar texturas tnicas. O processo de confitar ndo apenas realca o sabor do ingrediente principal, mas também pode resultar em uma textura macia e suculenta, tornando-o uma escolha popular em diversas
receitas gourmet.Histéria do ConfitarA técnica de confitar tem suas raizes na gastronomia francesa, onde era utilizada como um método de conservacdo de carnes, especialmente em regidées onde a refrigeracdo nao era uma opc¢ao. O confit de pato, por exemplo, é um prato tradicional que remonta ao século XIV. Com o tempo, essa técnica se espalhou
pelo mundo e passou a ser aplicada a uma variedade de ingredientes, incluindo legumes e frutas, ampliando seu uso na culinaria moderna.Como Funciona o Processo de ConfitarO processo de confitar envolve a imersao do alimento em gordura, que deve estar a uma temperatura controlada, geralmente entre 80°C e 90°C. Essa temperatura baixa
permite que o alimento cozinhe lentamente, resultando em uma textura macia e sabor concentrado. O tempo de cocgéo pode variar de algumas horas a até um dia inteiro, dependendo do tipo de alimento e da receita. Apds o cozimento, o alimento pode ser armazenado na propria gordura, o que ajuda a preserva-lo por mais tempo.Ingredientes Comuns
para ConfitarEmbora a técnica de confitar possa ser aplicada a diversos ingredientes, alguns dos mais comuns incluem carnes como pato, porco e frango, além de vegetais como alho, cebola e tomates. As frutas também podem ser confitadas, como no caso de laranjas e figos, que sdo frequentemente utilizadas em sobremesas e pratos sofisticados. A
escolha da gordura é crucial, pois ela influencia diretamente o sabor final do prato.Vantagens do ConfitarUma das principais vantagens do confitar é a preservacdo dos alimentos. O processo de cozimento em gordura ndo apenas prolonga a vida util dos ingredientes, mas também os torna mais saborosos. Além disso, o confitar permite que os sabores
se intensifiquem, criando combinagdes Unicas que nao seriam possiveis com métodos de coccao mais rapidos. Essa técnica também é uma excelente maneira de aproveitar ingredientes que estdo em sua melhor fase, evitando desperdicios.Diferenca entre Confitar e Outros Métodos de CozimentoEmbora o confitar compartilhe algumas semelhancas
com outros métodos de cozimento, como fritar e assar, existem diferencas significativas. Ao contrario da fritura, que é feita em altas temperaturas e por um curto periodo, o confitar € um processo lento e controlado. Além disso, enquanto o assar pode resultar em uma crosta externa, o confitar geralmente resulta em uma textura mais macia e
suculenta, devido a imersao na gordura.Receitas Populares que Usam ConfitarExistem varias receitas populares que utilizam a técnica de confitar. O confit de pato é um classico da culindria francesa, onde o pato é cozido lentamente em sua propria gordura, resultando em uma carne extremamente saborosa. Outro exemplo € o alho confitado, que se
torna doce e macio, perfeito para ser utilizado em pastas, molhos ou como acompanhamento. Além disso, tomates confitados sdo uma adigao deliciosa a saladas e pratos de massa.Armazenamento de Alimentos ConfitadosOs alimentos confitados podem ser armazenados de varias maneiras. Uma das formas mais comuns é manté-los submersos na
gordura em que foram cozidos, o que ajuda a preserva-los por um periodo prolongado. E importante armazenar em recipientes herméticos e em local fresco, longe da luz direta. Quando bem armazenados, os alimentos confitados podem durar semanas ou até meses, dependendo do ingrediente e das condicdes de armazenamento.Consideracdes Finais
sobre o ConfitarO confitar é uma técnica versatil e saborosa que pode elevar a qualidade de diversos pratos. Ao dominar essa técnica, vocé pode explorar uma nova dimenséo de sabores e texturas na sua culinaria. Seja para conservar alimentos ou para criar pratos sofisticados, o confitar € uma habilidade valiosa para qualquer amante da
gastronomia. Confitar € uma técnica culindria que envolve cozinhar alimentos lentamente em gordura, geralmente a uma temperatura baixa. Essa técnica é amplamente utilizada para preservar alimentos, intensificar sabores e criar texturas inicas. O termo “confitar” deriva do francés “confit”, que significa “preservar”. O processo de confitar é
especialmente popular na preparacao de carnes, como pato e porco, mas também pode ser aplicado a vegetais e frutas.Complete seu look com os acessorios ideais para o seu novo iPhone.ConferirComo Funciona o Processo de ConfitarO processo de confitar consiste em submergir o alimento em gordura aquecida, que pode ser azeite, banha ou
gordura animal. A temperatura ideal para confitar varia entre 70°C e 90°C, permitindo que os alimentos cozinhem lentamente, sem fritar. Essa técnica nao s6 cozinha os alimentos, mas também os infunde com o sabor da gordura utilizada, resultando em pratos ricos e saborosos.Vantagens de Confitar AlimentosUma das principais vantagens de
confitar alimentos é a preservacao. O método de cozimento em gordura ajuda a inibir o crescimento de bactérias, prolongando a vida 1til dos alimentos. Além disso, o confit resulta em uma textura macia e suculenta, que é dificil de alcangar com métodos de cozimento mais rapidos. Os sabores se intensificam, criando uma experiéncia gastronémica
Unica.Utensilios Necessarios para ConfitarPara confitar alimentos, alguns utensilios sdo essenciais. Uma panela de fundo grosso ou uma cacarola € ideal para distribuir o calor uniformemente. Um termometro de cozinha é fundamental para monitorar a temperatura da gordura, garantindo que os alimentos sejam cozidos na temperatura correta. Além
disso, frascos de vidro ou recipientes herméticos sao tuteis para armazenar os alimentos confitados.Ingredientes Comuns Usados no ConfitarOs ingredientes mais comuns para confitar incluem carnes como pato, porco e frango, além de vegetais como alho, cebola e tomates. Frutas como laranja e limdo também podem ser confitadas, criando compotas
deliciosas. A escolha da gordura € igualmente importante; o azeite de oliva € popular para vegetais, enquanto a banha ¢ frequentemente utilizada para carnes.Tempo de Cozimento ao ConfitarO tempo de cozimento ao confitar pode variar dependendo do tipo de alimento e do tamanho das pecas. Em geral, carnes podem levar de 2 a 8 horas para
confitar completamente, enquanto vegetais podem ser confitados em menos tempo, geralmente entre 30 minutos a 2 horas. E importante verificar a textura e o sabor durante o processo para garantir que o resultado final seja perfeito.Receitas Populares que Usam a Técnica de ConfitarAlgumas receitas populares que utilizam a técnica de confitar
incluem o famoso “Confit de Pato”, onde as coxas de pato sao cozidas lentamente em sua proépria gordura, resultando em uma carne extremamente macia e saborosa. Outro exemplo é o “Alho Confitado”, que transforma dentes de alho em um ingrediente doce e cremoso, perfeito para temperar pratos ou ser usado em pastas.Como Armazenar
Alimentos ConfitadosApds o processo de confitar, € importante armazenar os alimentos corretamente para preservar seu sabor e textura. Os alimentos confitados devem ser mantidos submersos na gordura em que foram cozidos e armazenados em recipientes herméticos. Eles podem ser refrigerados por varias semanas ou até meses, dependendo do
tipo de alimento e da gordura utilizada.Dicas para um Confitar PerfeitoPara garantir um confitar perfeito, algumas dicas sao essenciais. Sempre escolha ingredientes frescos e de alta qualidade, pois isso impacta diretamente no sabor final. Mantenha a temperatura da gordura constante e evite sobrecarregar a panela, pois isso pode resultar em um
cozimento desigual. Por fim, ndo hesite em experimentar diferentes combinacdes de ervas e especiarias para personalizar o sabor do seu confit. Se vocé ja viu a palavra confit compondo nomes de pratos como tomate confitado e ndo tinha ideia do que se tratava. Esse texto é para vocé. A primeira coisa a saber é que se trata de uma técnica de origem
francesa que surgiu com a finalidade de fazer os alimentos durarem mais. “Antes da invencéao da refrigeracdo, o confit tinha como fungédo bdasica a conservacao dos alimentos. O processo consiste em temperar os alimentos, que podem ser legumes ou proteinas, e depois cozinhar em baixa temperatura por imersédo de gordura”, explica Potiguara
Spindola, docente da drea de gastronomia do Senac Sao Paulo. O segredo para o sucesso da execugao do método é controlar a temperatura. “Se ela estiver muito alta, o alimento vai fritar, ndo é o ideal, por isso tem de ter muito cuidado com a temperatura”, completa. Confit: cozinhar em temperatura baixaDe acordo com o professor, a temperatura
para o confit jamais deve ultrapassar os 100°C. Mas cada tipo de alimento tem a sua faixa de temperatura ideal. Veja a seguir:. Confit de carnes vermelhas: de 80°C a 90°C. Confit de aves: de 70°C a 80°C. Confit de peixes e legumes: de 60°C a 70°C. Quanto tempo leva para confitar?Por conta da temperatura baixa, o alimento demora para ficar
pronto, por isso é necessario ter muita paciéncia e monitoramento para nédo deixa-lo passar do ponto, segundo Spindola. O docente fala ainda que a escolha da gordura a ser utilizada na receita é outro segredo para uma execucgao perfeita do confit. “A gordura agrega muito sabor e aroma a preparacdo. No caso das carnes, pode-se usar a gordura do
proprio animal, azeite de oliva ou manteiga clarificada, sempre lembrando de deixar o alimento completamente imerso na gordura”, detalha. Por que confitar?Com os avancos tecnoldgicos, confitar deixou de ter como finalidade a conservacao do alimento. Hoje em dia, esse método tem finalidade gastronémica. Os alimentos feitos por meio dele ficam
com uma textura completamente diferente das outras técnicas de cocgao. “Ficam mais macios, com aroma e sabor especial, pois absorvem bastante o sabor e o aroma da gordura e das ervas aromaéticas”, diz Spindola. Ficou com 4gua na boca? Que tal testar a técnica com a receita a seguir? Ingredientes: 150 g de lombo de bacalhau dessalgado 500 g
de azeite de oliva 50 g alho 20 g tomilho 2 folhas de louro Modo de preparo: Aqueca uma colher de sopa de azeite em uma panela, acrescente o alho por 2 minutos sem dourar. Junte o louro e o tomilho. Coloque um termdmetro na panela. Aqueca o azeite até 60°C e delicadamente coloque o bacalhau nele. Se ndo estiver completamente submerso,
adicione mais azeite até ficar. Mexa ocasionalmente e cozinhe por aproximadamente 20 minutos para infundir os sabores dos aromaticos. Desligue o fogo, e deixe o bacalhau cozinhar lentamente no azeite quente. Depois de 2 minutos, teste o cozimento espetando o peixe com um garfo. Se nao estiver macio ao toque, retorne-o por mais 2 minutos no
fogo baixo. Transfira o bacalhau para um prato e deixe esfriar. Sirva com a guarnicdo. Confit doceAlém de ser usado para preparar receitas salgadas, pode ser feito o confit doce. Nesse caso, a calda de agucar entra em cena para substituir a gordura e a técnica é utilizada em frutas, inclusive tendo como beneficio a conservacdo das mesmas. Mas para
atingir os beneficios de preservacao do confit, € necessario remover completamente toda umidade da fruta. Para isso, é preciso cozinha-la lentamente em uma mistura de calda com acgtcar, em baixa temperatura. Geralmente sao utilizadas frutas inteiras ou em pedacos. O importante é que elas estejam totalmente imersas no acgucar. “Frutas pequenas
levam menos tempo do que as grandes para serem cristalizadas (confitadas). E por isso que frutas pequenas, como cerejas, figos e frutas vermelhas, séo cristalizadas por inteiro, enquanto as maiores sdo cortadas para serem cristalizadas”, explica Spindola. A seguir veja uma sugestido de receita doce indicada pelo professor. Ingredientes: 4 peras
firmes 750 ml de vinho branco seco 1 pedago de canela em pau 2 anises-estrelados 3 cravos da india 150 g de agucar 100 g de creme de leite fresco 250 g de cream cheese 80 g de castanha de caju 6 g de raspa de limao siciliano Modo de preparo: Descasque as peras, mantendo o cabo inteiro. Em uma panela, junte as peras, o vinho, a canela, os
anises, o cravo e o agucar e deixe ferver até que as frutas estejam cozidas. Retire do fogo e reserve na geladeira por 2 horas. Bata o creme de leite, depois junte o cream cheese e misture até obter um creme homogéneo. Adicione as raspas de limédo e misture. Sirva a pera inteira ao lado do creme. Salpique com as castanhas picadas. BOC84AE,
BFS5PCB, BFS5PCR, BYS5PCR



