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Peito	de	frango	congelado

Para	adicionar	os	produtos	no	carrinho,	informe	seu	CEP.	Indicaremos	a	loja	mais	próxima	ou	verificaremos	se	a	entrega	está	disponível	para	sua	região.	Digite	seu	CEP	Não	sei	meu	cep	Atendemos	sua	região	Agora,	selecione	entre	receber	em	casa	ou	retirada	em	loja:	Quero	retirar	na	loja	Sem	limite	de	compra	Grátis	Faltam	R$	0,00	em	compras
para	você	ganhar	frete	grátis	Cozinhar	peito	de	frango	congelado	pode	parecer	uma	tarefa	desafiadora,	mas	com	as	dicas	certas,	você	pode	preparar	uma	refeição	deliciosa	sem	dificuldades.	Neste	tutorial	passo-a-passo,	vamos	mostrar	como	cozinhar	peito	de	frango	congelado	de	forma	segura	e	saborosa.	É	seguro	cozinhar	peito	de	frango	congelado?
Sim,	é	seguro	cozinhar	peito	de	frango	congelado,	desde	que	ele	seja	cozido	adequadamente.	No	entanto,	é	importante	garantir	que	o	centro	do	peito	de	frango	atinja	uma	temperatura	interna	de	pelo	menos	74°C	para	garantir	que	esteja	completamente	cozido	e	seguro	para	consumo.	Quais	são	as	opções	de	cozimento	para	peito	de	frango	congelado?
Existem	diversas	opções	de	cozimento	para	peito	de	frango	congelado.	As	mais	comuns	incluem:	cozimento	no	forno,	na	frigideira	e	na	panela	de	pressão.	No	entanto,	vamos	focar	no	método	do	forno	neste	tutorial.	Passo	1:	Pré-aqueça	o	forno	Pré-aqueça	o	forno	a	200°C.	Essa	é	a	temperatura	ideal	para	garantir	um	cozimento	uniforme	e	garantir	que
o	frango	descongele	de	forma	segura.	Passo	2:	Prepare	o	peito	de	frango	congelado	Retire	o	peito	de	frango	congelado	da	embalagem.	Se	possível,	deixe	o	frango	descongelar	parcialmente	na	geladeira	por	algumas	horas.	Isso	vai	acelerar	o	processo	de	cozimento	e	garantir	que	o	resultado	final	seja	suculento.	Passo	3:	Tempere	o	frango	Tempere	o
peito	de	frango	a	gosto.	Você	pode	utilizar	uma	combinação	de	sal,	pimenta,	alho	e	qualquer	outra	especiaria	de	sua	preferência.	Certifique-se	de	cobrir	ambos	os	lados	do	frango	para	garantir	um	sabor	uniforme.	Passo	4:	Coloque	o	frango	no	forno	Coloque	o	peito	de	frango	congelado	em	uma	assadeira	untada	ou	forrada	com	papel	alumínio.
Certifique-se	de	deixar	espaço	suficiente	entre	os	pedaços	de	frango,	para	que	o	calor	do	forno	possa	circular	corretamente.	Passo	5:	Asse	o	frango	Leve	a	assadeira	ao	forno	pré-aquecido	e	asse	o	peito	de	frango	por	aproximadamente	40-45	minutos.	Vire	o	frango	na	metade	do	tempo	de	cozimento	para	garantir	que	ambos	os	lados	fiquem	dourados	e
suculentos.	Passo	6:	Verifique	a	temperatura	Após	o	tempo	indicado,	verifique	a	temperatura	interna	do	frango	com	um	termômetro	de	cozinha.	Certifique-se	de	que	a	temperatura	interna	do	peito	de	frango	alcançou	pelo	menos	74°C.	Se	necessário,	deixe-o	assar	por	mais	alguns	minutos	até	atingir	a	temperatura	desejada.	Passo	7:	Deixe	o	frango
descansar	Após	retirar	o	peito	de	frango	do	forno,	deixe-o	descansar	por	alguns	minutos	antes	de	servir.	Isso	permitirá	que	os	sucos	se	redistribuam	e	resultará	em	um	frango	mais	suculento	e	saboroso.	Com	esses	passos	simples,	você	pode	cozinhar	peito	de	frango	congelado	de	forma	segura	e	saborosa.	Lembre-se	de	sempre	verificar	a	temperatura
interna	do	frango	para	garantir	que	esteja	cozido	adequadamente.	Agora	você	pode	desfrutar	de	uma	refeição	deliciosa	e	saudável	com	facilidade.	Experimente	diferentes	temperos	e	acompanhe	o	frango	com	seus	acompanhamentos	favoritos.	Bom	apetite!	Quão	útil	foi	este	artigo?	Esta	página	foi	visualizada	42	vezes	Baixe	em	PDF	Baixe	em	PDF	Se
você	estiver	com	pressa,	pode	não	ter	tempo	de	descongelar	um	frango	para	preparar	uma	refeição.	Felizmente,	é	possível	economizar	tempo	e	cozinhar	um	frango	congelado	com	segurança.	Você	pode	assar	um	frango	congelado	inteiro	para	um	grupo	grande	ou	assar	peitos	e	coxas	para	uma	refeição	menor.	Independente	da	quantidade,	é
importante	sempre	seguir	as	normas	de	segurança	para	cozinhar	completamente	e	evitar	doenças	transmitidas	por	alimentos.	1	Tenha	cuidado	ao	cozinhar	um	frango	congelado.	Se	você	estiver	cozinhando	qualquer	parte	de	um	frango	que	ainda	esteja	congelada,	há	um	risco	mais	elevado	de	doenças	transmitidas	por	alimentos.	Para	matar	os
patógenos,	cozinhe	o	frango	até	que	a	temperatura	interna	chegue	a	pelo	menos	75	°C.	Sempre	prepare	uma	ave	congelada	no	forno	ou	no	fogão	e,	como	regra	geral,	cozinhe	pelo	dobro	do	tempo	que	levaria	se	estivesse	descongelado.[1]	Por	exemplo,	levaria	cerca	de	duas	horas	para	assar	um	frango	descongelado	de	2,5	kg	a	180	°C.	Se	estiver
congelado,	uma	ave	de	tamanho	semelhante	levaria	cerca	de	três	horas	para	cozinhar	completamente	na	mesma	temperatura.	Verifique	a	temperatura	interna	da	ave	inserindo	um	termômetro	na	parte	mais	grossa	do	peito	e	na	parte	mais	interna	da	coxa	e	da	asa.	Se	o	termômetro	não	indicar	75	°C,	continue	cozinhando.	Não	tente	cozinhar	frango
congelado	em	uma	panela	de	cocção	lenta.	Esse	instrumento	não	fica	quente	o	suficiente	para	matar	os	patógenos	da	carne,	além	de	deixá-la	por	muito	tempo	em	temperaturas	que	não	são	seguras.	2	Preaqueça	o	forno	a	180	°C.	Enquanto	estiver	aquecendo,	coloque	o	frango	congelado	com	o	peito	virado	para	cima	em	uma	assadeira	grande.	Isso
garantirá	que	a	carne	mais	densa	da	ave	fique	completamente	cozida.[2]	Dependendo	do	tamanho,	você	também	pode	usar	uma	panela	de	ferro	em	vez	de	uma	assadeira.	3	Revista	o	frango.	Se	a	ave	não	estiver	fechada,	tente	remover	as	vísceras.	Depois	de	remover,	recheie	o	frango	com	seus	ingredientes	preferidos,	como	limão,	cebola,	alecrim	e
tomilho.	Em	seguida,	revista	a	parte	externa	com	azeite	de	oliva	e	polvilhe	sal	e	pimenta-do-reino.[3]	Se	você	não	conseguir	ter	acesso	à	parte	interna,	espere	cozinhar	por	45	minutos	para	remover	as	vísceras.	Use	pegadores	e	uma	luva	de	cozinha	para	remover	os	miúdos	e	inserir	os	ingredientes	que	desejar.	4	Cozinhe	o	frango.	Coloque	a	ave
temperada	no	forno	sem	cobri-la	e	asse	por	aproximadamente	90	minutos.	Em	seguida,	aumente	a	temperatura	para	230	°C	e	cozinhe	por	mais	15	a	30	minutos	para	dourar	a	pele	um	pouco	mais.	Retire	a	assadeira	do	forno	e	sirva	quando	o	termômetro	inserido	em	várias	partes	do	frango	indicarem	uma	temperatura	de	75	°C.[4]	Os	tempos	de
cozimento	são	baseados	em	um	frango	de	2	kg.	Ajuste	o	tempo	de	acordo	com	o	peso	do	seu	próprio	frango.	Deixe	a	ave	descansar	por	10	a	15	minutos	para	esfriar	antes	de	cortar.	Se	houver	alguma	parte	rosa	ou	vermelha,	coloque	o	frango	inteiro	ou	as	partes	malcozidas	no	forno	até	que	fiquem	brancas	e	não	haja	nenhuma	parte	vermelha	no	suco.
Publicidade	1	Congele	os	peitos	de	frango	individualmente.	Quando	comprar	peito	de	frango	do	supermercado,	coloque-os	em	uma	única	camada	em	uma	sacola	e	deixe	um	espaço	entre	cada	peito.	Se	eles	congelaram	juntos,	será	difícil	separá-los	e	você	terá	que	descongelar	tudo.[5]	Outra	opção	é	congelar	os	peitos	em	um	prato	ou	em	uma	bandeja
e	transferi-los	a	um	saco	de	congelamento.	Essa	é	uma	boa	estratégia	para	congelar	qualquer	parte	individual	do	frango.	2	Preaqueça	o	forno	a	220	°C.	Enquanto	o	forno	está	aquecendo,	unte	levemente	uma	assadeira	usando	azeite	de	oliva,	óleo	vegetal	ou	qualquer	outro	óleo	ou	gordura	de	sua	preferência.	E	seguida,	coloque	quatro	peitos	de	frango
sem	pele	e	sem	osso	na	travessa.[6]	Se	você	estiver	cozinhando	peitos	de	frango	que	não	estão	empanados,	preaqueça	o	forno	a	180	°C.	3	Adicione	a	farinha	de	rosca.	Enquanto	o	forno	estiver	aquecendo,	misture	1/3	xícara	(115	g)	de	farinha	de	rosca	seca,	½	colher	de	chá	(3	g)	de	sal,	¼	colher	de	chá	(1,5	g)	de	pimenta-do-reino,	¼	colher	de	chá	(1,5
g)	de	alho	em	pó	com	1	colher	de	sopa	(15	ml)	de	óleo	de	cozinha.	Espalhe	aproximadamente	1	colher	de	chá	(5	ml)	de	mostarda	sobre	os	peitos	de	frango	congelados.	Em	seguida,	polvilhe	a	mistura	de	farinha	de	rosca	no	frango,	grudando	bem	na	mostarda.[7]	4	Asse	os	peitos	de	frango.	Coloque	a	travessa	no	forno	e	cozinhe	por	aproximadamente	20
a	40	minutos.	Insira	um	termômetro	na	parte	mais	grossa	do	peito	para	verificar	se	está	completamente	cozido.	Se	a	temperatura	estiver	abaixo	de	75	°C	ou	se	houver	alguma	parte	rosa	ou	vermelha	na	carne,	leve	os	peitos	de	frango	de	volta	ao	forno	e	deixe	cozinhar	até	que	fiquem	completamente	brancos	e	o	suco	estiver	transparente.[8]	Se	você
estiver	cozinhando	quatro	peitos	de	frango	congelados	de	30	g	sem	a	farinha	de	rosca,	cozinhe	a	180	°C	por	20	a	45	minutos.	No	entanto,	é	importante	lembrar	que	o	tempo	de	cozimento	depende	do	tamanho	do	frango.	Publicidade	1	Tempere	as	coxas	antes	de	congelar.	Como	é	difícil	encontrar	temperos	que	grudem	na	pele	do	frango	congelado,
pode	ser	mais	fácil	temperar	as	coxas	antes	de	congelá-las.	Isso	grudará	o	tempero	na	pele	e	facilitará	na	hora	de	retirar	do	congelador	e	colocá-las	no	forno	quando	for	a	hora	de	cozinhar.[9]	Essa	é	uma	boa	forma	de	temperar	partes	do	frango	individuais	antes	de	congelá-las.	2	Preaqueça	o	forno	a	180	°C.	Enquanto	o	forno	está	esquentando,	retire
as	coxas	do	congelador	e	coloque-as	em	uma	assadeira.	Você	pode	adicionar	alguns	vegetais	como	acompanhamento,	como	cenoura	e	cebola	ou	algumas	fatias	de	batata.[10]	3	Cozinhe	as	coxas.	Coloque	a	assadeira	no	forno	e	cozinhe	as	coxas	de	frango	por	aproximadamente	50	a	60	minutos.	Quando	tempo	acabar,	coloque	o	termômetro	na	parte
mais	espessa	da	coxa	para	ver	se	está	completamente	cozida.	Se	estiver	abaixo	de	75	°C	ou	se	houver	alguma	parte	rosa	ou	vermelha,	leve	de	volta	ao	forno	e	deixe	cozinhar	até	ficar	branca	e	o	suco	estiver	transparente.[11]	Quando	você	estiver	medindo	a	temperatura	das	coxas,	tente	não	tocar	o	termômetro	no	osso,	pois	isso	dará	um	número
incorreto.	Publicidade	Este	artigo	foi	coescrito	por	Ollie	George	Cigliano.	Ollie	George	Cigliano	é	Chef	Particular,	Influencer	de	Gastronomia	e	Proprietária	da	Ollie	George	Cooks,	em	Long	Beach,	California.	Com	mais	de	20	anos	de	experiência,	é	especialista	no	uso	de	ingredientes	frescos	e	divertidos,	misturando	técnicas	culinárias	tradicionais	e
modernas.	Ollie	George	é	formada	em	Literatura	Comparada	pela	The	University	of	California,	Berkeley,	e	em	Nutrição	e	Saúde	pela	eCornell	University.	Este	artigo	foi	visualizado	87	034	vezes.	Categorias:	Preparação	de	Alimentos	Esta	página	foi	acessada	87	034	vezes.	Sim,	é	possível	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	sem	descongelá-lo
previamente.	No	entanto,	é	importante	lembrar	que	o	tempo	de	cozimento	será	maior	do	que	se	você	estivesse	usando	um	peito	de	frango	descongelado.	Qual	é	a	melhor	maneira	de	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado?	Uma	das	melhores	maneiras	de	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	é	usando	um	forno.	Pré-aqueça	o	forno	a	180°C	e	coloque
o	peito	de	frango	em	uma	assadeira	untada.	Tempere	a	carne	a	gosto	e	leve	ao	forno	por	aproximadamente	30	a	40	minutos,	virando	na	metade	do	tempo	para	garantir	uma	cocção	uniforme.	Posso	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	na	panela?	Sim,	é	possível	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	na	panela.	Aqueça	uma	frigideira	grande	em
fogo	médio-alto	e	adicione	um	pouco	de	óleo	ou	manteiga.	Coloque	o	peito	de	frango	congelado	na	frigideira	e	cozinhe	por	aproximadamente	6	a	8	minutos	de	cada	lado,	ou	até	que	a	carne	esteja	totalmente	cozida	e	com	uma	temperatura	interna	de	74°C.	É	seguro	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	diretamente	na	churrasqueira?	Embora	seja
possível	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	diretamente	na	churrasqueira,	não	é	aconselhável.	Isso	ocorre	porque	o	tempo	de	cozimento	necessário	para	garantir	a	segurança	alimentar	pode	resultar	em	uma	carne	seca	e	pouco	apetitosa.	Recomenda-se	descongelar	o	peito	de	frango	antes	de	levá-lo	à	churrasqueira.	Existe	algum	tempero	ou
marinada	específica	para	o	peito	de	frango	congelado?	Não	há	um	tempero	ou	marinada	específica	para	o	peito	de	frango	congelado,	pois	você	pode	usar	os	mesmos	temperos	e	marinadas	que	usaria	para	um	peito	de	frango	fresco.	Experimente	temperos	como	alho,	limão,	ervas	frescas,	páprica,	pimenta	e	sal.	Se	preferir	uma	marinada,	misture
ingredientes	como	azeite,	suco	de	limão,	mel	e	temperos	de	sua	preferência.	Existem	métodos	alternativos	para	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado?	Sim,	existem	métodos	alternativos	para	cozinhar	um	peito	de	frango	congelado.	Você	pode	usar	uma	panela	de	pressão	elétrica,	que	reduz	significativamente	o	tempo	de	cozimento.	Também	é
possível	utilizar	um	forno	de	micro-ondas	com	a	função	de	descongelamento	ou	um	grill	elétrico.	No	entanto,	é	importante	consultar	as	instruções	do	fabricante	para	garantir	o	uso	seguro	desses	aparelhos.	Cozinhar	um	peito	de	frango	congelado	pode	parecer	desafiador,	mas	com	as	técnicas	certas,	você	pode	obter	resultados	deliciosos.	Lembre-se	de
ajustar	o	tempo	de	cozimento	de	acordo	com	o	método	escolhido	e	sempre	verifique	a	temperatura	interna	da	carne	para	garantir	sua	segurança	alimentar.	Agora	que	você	conhece	essas	dicas,	está	pronto	para	preparar	um	peito	de	frango	congelado	suculento	e	saboroso	em	qualquer	ocasião!	Quão	útil	foi	este	artigo?	Esta	página	foi	visualizada	35
vezes	Baixe	em	PDF	Baixe	em	PDF	Cozinhar	carne	congelada	é	uma	ótima	opção	para	quem	não	tem	tempo	de	preparar	ou	planejar	tudo	com	antecedência.	Você	pode,	por	exemplo,	levar	peito	de	frango	ao	forno	ou	ao	fogão	em	uma	frigideira	e	ainda	conservar	todo	o	sabor.	Tempo	de	preparação:	15	minutos	Tempo	de	cozimento:	45	minutos	Tempo
total:	60	minutos	1	Encontre	uma	grelha	ou	assadeira	com	fundo	elevado.	Se	quiser,	também	pode	colocar	uma	grelha	menor	sobre	uma	panela	comum.	Se	elevar	a	grelha,	o	frango	vai	ficar	mais	seco,	já	que	vai	extrair	a	gordura.	2	Cubra	a	grelha	com	papel-alumínio.	Assim,	ela	vai	ficar	limpa	e	o	processo	vai	ser	mais	rápido.	3	Preaqueça	o	fogão	em
180	°C.	Ponha	a	cremalheira	no	meio	do	equipamento.	Sempre	cozinhe	frango	a	180	°C	ou	mais	para	matar	as	bactérias	que	se	desenvolvem	em	temperaturas	menores.[1]	Se	não	quiser	que	os	peitos	fiquem	secos,	ponha	o	frango	em	uma	panela	antiaderente.	Preaqueça	o	forno	em	190	°C	para	levar	em	consideração	o	fato	de	que	vai	cobri-lo.	O
processo	vai	ser	tão	lento	quanto	antes.	4	Remova	1	a	6	peitos	de	frango	do	congelador.	Não	precisa	lavá-los	ou	enxaguá-los	antes	do	cozimento.[2]	5	Ponha	os	peitos	de	frango	sobre	a	grelha	com	papel-alumínio.	Separe-os	bem	sobre	a	superfície.	6	Misture	seus	ingredientes	favoritos.	Você	vai	precisar	de	1	a	6	colheres	de	sopa	de	tempero,
dependendo	de	quantos	peitos	pretende	cozinhar.	Use	sal,	pimenta	e	um	pouco	de	limão,	caso	queira	uma	receita	simples.	Se	preferir,	compre	tempero	pronto.	Se	quiser	algo	mais	picante,	passe	molho	barbecue	ou	algo	semelhante	na	carne	e	use	uma	panela	antiaderente.	7	Polvilhe	½-1	colher	de	sopa	de	tempero	em	um	dos	lados	do	peito	de	frango.
Depois,	vire-os	com	um	pegador	para	repetir	o	processo	do	outro	lado.	Não	toque	a	carne	congelada	crua	com	as	mãos.	Use	um	pincel	de	cozinha	para	passar	temperos	e	molhos	no	frango,	e	pegadores	para	mexê-los	na	panela.	8	Coloque	a	grelha	no	forno.	Configure	o	timer	em	30	minutos	—	ou	45,	caso	não	queira	temperar	o	frango	com	molho.
Aumente	o	tempo	de	cozimento	em	cerca	de	50%,	já	que	o	peito	está	congelado.	Assim,	se	o	produto	precisaria	de	20	a	30	minutos	em	condições	normais,	deixe-os	em	preparo	por	30	a	45	minutos.	9	Tire	a	grelha	do	forno	após	30	minutos.	Passe	mais	molho	barbecue	ou	marinada	na	carne	branca.	10	Leve	a	grelha	de	volta	ao	forno.	Configure	o	timer
em	15	minutos.	11	Verifique	a	temperatura	interna	do	frango	com	um	termômetro	de	carne.	Este	Passo	é	muito	importante,	já	que	o	tempo	de	cozimento	por	si	só	não	é	suficiente	para	saber	se	a	carne	está	pronta.	Quando	o	timer	tocar	após	45	minutos,	insira	um	termômetro	de	carne	no	centro	dela.	Tire-os	do	forno	e	sirva	tudo	quando	alcançarem	74
°C.	Publicidade	1	Corte	o	peito	congelado	em	pedacinhos.	Você	pode	tostar	e	cozinhar	o	frango	inteiro	no	fogão,	mas	cortá-lo	em	pedaços	e	fatias	acelera	o	processo.	Você	pode	descongelar	o	frango	em	partes	no	micro-ondas	para	facilitar	o	corte,	mas	sempre	use	carne	descongelada	na	hora.	2	Tempere	o	frango	com	misturas,	molhos	ou	sal	e
pimenta.	Faça-o	antes	de	congelar	a	carne	ou	enquanto	a	descongela	durante	o	cozimento.	Você	também	pode	fazer	frango	ao	molho	e	temperá-lo	para	evitar	que	a	carne	fique	ressecada.	Lembre-se	de	que,	se	temperar	o	frango	congelado,	a	carne	não	vai	absorver	os	produtos.	3	Leve	uma	colher	de	sopa	de	óleo	de	cozinha	à	frigideira.	Se	preferir,
troque-o	por	azeite	de	oliva	ou	até	manteiga.[3]	Leve	a	frigideira	a	fogo	médio	e	deixe	o	óleo	esquentar	ou	a	manteiga	derreter.	Se	quiser,	acrescente	caldo	(de	galinha	ou	de	verduras	e	legumes).	4	Ponha	o	peito	de	frango	na	frigideira	quente.	Mantenha	a	temperatura	em	nível	médio	e	tampe	a	panela	para	facilitar	o	cozimento.	5	Cozinhe	por	2	a	4
minutos.	Tente	não	destampar	a	frigideira	para	não	deixar	o	calor	do	cozimento	escapar.	Assim	como	o	processo	de	assar	frango	congelado,	o	cozimento	vai	demorar	50%	a	mais	do	que	quando	a	carne	já	está	descongelada.	Depois	de	2	a	4	minutos	de	cozimento,	acrescente	os	temperos	e	molhos	ao	frango.	6	Vire	os	peitos	de	frango.	Para	isso,	use	um
pegador.	7	Abaixe	a	potência	da	chama	e	tampe	a	frigideira.	Configure	o	timer	em	15	minutos	e	deixe	a	carne	cozinhar	em	fogo	brando.	Por	fim,	não	se	esqueça	de	não	destampar	a	panela	para	ver	o	avanço	do	processo.	8	Desligue	a	chama	e	deixe	os	peitos	de	lado	por	15	minutos.	Esta	parte	é	essencial	para	o	processo.	9	Examine	a	temperatura	do
frango.	Destampe	a	frigideira	e	veja	se	a	carne	está	pronta	com	um	termômetro.	Os	peitos	devem	estar	a	pelo	menos	74°	Celsius.	Veja	se	não	há	pontos	cor-de-rosa	nos	peitos	de	frango.	10	Pronto.	Publicidade	Não	deixe	o	frango	em	temperatura	ambiente	após	descongelá-lo	no	micro-ondas,	ou	a	carne	vai	ficar	exposta	a	bactérias.	Evite	usar	panelas
elétricas	para	preparar	frango	congelado.	Especialistas	não	recomendam	esse	equipamento	porque	pode	propiciar	o	desenvolvimento	de	bactérias,	até	mesmo	nas	configurações	mais	potentes.	Sempre	descongele	o	frango	antes	de	levá-lo	à	panela.	Se	precisar	cozinhar	o	frango	em	pouco	tempo,	descongele-o	no	micro-ondas	e	cozinhe-o	no	forno	ou	na
frigideira	logo	depois.	Não	prepare	frango	no	micro-ondas.	É	difícil	manter	a	temperatura	estável;	assim,	este	Método	pode	deixar	a	carne	mais	exposta	a	possíveis	bactérias.	Publicidade	Peito	de	frango	congelado	Água	Papel-alumínio	Assadeira	ou	grelha	Frigideira	Temperos	Timer	Termômetro	de	carne	Pegador	de	cozinha	Molho	barbecue	ou
marinada	Este	artigo	foi	coescrito	por	JoAnna	Minneci.	JoAnna	Minneci	é	Chef	Profissional	em	Nashville,	Tennessee.	Com	mais	de	18	anos	de	experiência,	a	Chef	JoAnna	é	especialista	em	ensino	de	gastronomia	através	de	aulas	particulares,	eventos	de	criação	de	equipes	e	aulas	de	nutrição	e	bem-estar.	Apareceu	em	inúmeros	programas	de	televisão
em	canais	como	Bravo	e	Food	Network.	JoAnna	recebeu	seu	treinamento	em	Artes	Culinárias	pelo	Art	Institute	de	California,	em	Los	Angeles.	Possui	especializações	em	saneamento,	nutrição,	administração	de	cozinha	e	controle	de	custos.	Este	artigo	foi	visualizado	66	677	vezes.	Categorias:	Frango	e	Peru	Esta	página	foi	acessada	66	677	vezes.	Baixe
em	PDF	Baixe	em	PDF	Cozinhar	carne	congelada	é	uma	ótima	opção	para	quem	não	tem	tempo	de	preparar	ou	planejar	tudo	com	antecedência.	Você	pode,	por	exemplo,	levar	peito	de	frango	ao	forno	ou	ao	fogão	em	uma	frigideira	e	ainda	conservar	todo	o	sabor.	Tempo	de	preparação:	15	minutos	Tempo	de	cozimento:	45	minutos	Tempo	total:	60
minutos	1	Encontre	uma	grelha	ou	assadeira	com	fundo	elevado.	Se	quiser,	também	pode	colocar	uma	grelha	menor	sobre	uma	panela	comum.	Se	elevar	a	grelha,	o	frango	vai	ficar	mais	seco,	já	que	vai	extrair	a	gordura.	2	Cubra	a	grelha	com	papel-alumínio.	Assim,	ela	vai	ficar	limpa	e	o	processo	vai	ser	mais	rápido.	3	Preaqueça	o	fogão	em	180	°C.
Ponha	a	cremalheira	no	meio	do	equipamento.	Sempre	cozinhe	frango	a	180	°C	ou	mais	para	matar	as	bactérias	que	se	desenvolvem	em	temperaturas	menores.[1]	Se	não	quiser	que	os	peitos	fiquem	secos,	ponha	o	frango	em	uma	panela	antiaderente.	Preaqueça	o	forno	em	190	°C	para	levar	em	consideração	o	fato	de	que	vai	cobri-lo.	O	processo	vai
ser	tão	lento	quanto	antes.	4	Remova	1	a	6	peitos	de	frango	do	congelador.	Não	precisa	lavá-los	ou	enxaguá-los	antes	do	cozimento.[2]	5	Ponha	os	peitos	de	frango	sobre	a	grelha	com	papel-alumínio.	Separe-os	bem	sobre	a	superfície.	6	Misture	seus	ingredientes	favoritos.	Você	vai	precisar	de	1	a	6	colheres	de	sopa	de	tempero,	dependendo	de	quantos
peitos	pretende	cozinhar.	Use	sal,	pimenta	e	um	pouco	de	limão,	caso	queira	uma	receita	simples.	Se	preferir,	compre	tempero	pronto.	Se	quiser	algo	mais	picante,	passe	molho	barbecue	ou	algo	semelhante	na	carne	e	use	uma	panela	antiaderente.	7	Polvilhe	½-1	colher	de	sopa	de	tempero	em	um	dos	lados	do	peito	de	frango.	Depois,	vire-os	com	um
pegador	para	repetir	o	processo	do	outro	lado.	Não	toque	a	carne	congelada	crua	com	as	mãos.	Use	um	pincel	de	cozinha	para	passar	temperos	e	molhos	no	frango,	e	pegadores	para	mexê-los	na	panela.	8	Coloque	a	grelha	no	forno.	Configure	o	timer	em	30	minutos	—	ou	45,	caso	não	queira	temperar	o	frango	com	molho.	Aumente	o	tempo	de
cozimento	em	cerca	de	50%,	já	que	o	peito	está	congelado.	Assim,	se	o	produto	precisaria	de	20	a	30	minutos	em	condições	normais,	deixe-os	em	preparo	por	30	a	45	minutos.	9	Tire	a	grelha	do	forno	após	30	minutos.	Passe	mais	molho	barbecue	ou	marinada	na	carne	branca.	10	Leve	a	grelha	de	volta	ao	forno.	Configure	o	timer	em	15	minutos.	11
Verifique	a	temperatura	interna	do	frango	com	um	termômetro	de	carne.	Este	Passo	é	muito	importante,	já	que	o	tempo	de	cozimento	por	si	só	não	é	suficiente	para	saber	se	a	carne	está	pronta.	Quando	o	timer	tocar	após	45	minutos,	insira	um	termômetro	de	carne	no	centro	dela.	Tire-os	do	forno	e	sirva	tudo	quando	alcançarem	74	°C.	Publicidade	1
Corte	o	peito	congelado	em	pedacinhos.	Você	pode	tostar	e	cozinhar	o	frango	inteiro	no	fogão,	mas	cortá-lo	em	pedaços	e	fatias	acelera	o	processo.	Você	pode	descongelar	o	frango	em	partes	no	micro-ondas	para	facilitar	o	corte,	mas	sempre	use	carne	descongelada	na	hora.	2	Tempere	o	frango	com	misturas,	molhos	ou	sal	e	pimenta.	Faça-o	antes	de
congelar	a	carne	ou	enquanto	a	descongela	durante	o	cozimento.	Você	também	pode	fazer	frango	ao	molho	e	temperá-lo	para	evitar	que	a	carne	fique	ressecada.	Lembre-se	de	que,	se	temperar	o	frango	congelado,	a	carne	não	vai	absorver	os	produtos.	3	Leve	uma	colher	de	sopa	de	óleo	de	cozinha	à	frigideira.	Se	preferir,	troque-o	por	azeite	de	oliva
ou	até	manteiga.[3]	Leve	a	frigideira	a	fogo	médio	e	deixe	o	óleo	esquentar	ou	a	manteiga	derreter.	Se	quiser,	acrescente	caldo	(de	galinha	ou	de	verduras	e	legumes).	4	Ponha	o	peito	de	frango	na	frigideira	quente.	Mantenha	a	temperatura	em	nível	médio	e	tampe	a	panela	para	facilitar	o	cozimento.	5	Cozinhe	por	2	a	4	minutos.	Tente	não	destampar
a	frigideira	para	não	deixar	o	calor	do	cozimento	escapar.	Assim	como	o	processo	de	assar	frango	congelado,	o	cozimento	vai	demorar	50%	a	mais	do	que	quando	a	carne	já	está	descongelada.	Depois	de	2	a	4	minutos	de	cozimento,	acrescente	os	temperos	e	molhos	ao	frango.	6	Vire	os	peitos	de	frango.	Para	isso,	use	um	pegador.	7	Abaixe	a	potência
da	chama	e	tampe	a	frigideira.	Configure	o	timer	em	15	minutos	e	deixe	a	carne	cozinhar	em	fogo	brando.	Por	fim,	não	se	esqueça	de	não	destampar	a	panela	para	ver	o	avanço	do	processo.	8	Desligue	a	chama	e	deixe	os	peitos	de	lado	por	15	minutos.	Esta	parte	é	essencial	para	o	processo.	9	Examine	a	temperatura	do	frango.	Destampe	a	frigideira	e
veja	se	a	carne	está	pronta	com	um	termômetro.	Os	peitos	devem	estar	a	pelo	menos	74°	Celsius.	Veja	se	não	há	pontos	cor-de-rosa	nos	peitos	de	frango.	10	Pronto.	Publicidade	Não	deixe	o	frango	em	temperatura	ambiente	após	descongelá-lo	no	micro-ondas,	ou	a	carne	vai	ficar	exposta	a	bactérias.	Evite	usar	panelas	elétricas	para	preparar	frango
congelado.	Especialistas	não	recomendam	esse	equipamento	porque	pode	propiciar	o	desenvolvimento	de	bactérias,	até	mesmo	nas	configurações	mais	potentes.	Sempre	descongele	o	frango	antes	de	levá-lo	à	panela.	Se	precisar	cozinhar	o	frango	em	pouco	tempo,	descongele-o	no	micro-ondas	e	cozinhe-o	no	forno	ou	na	frigideira	logo	depois.	Não
prepare	frango	no	micro-ondas.	É	difícil	manter	a	temperatura	estável;	assim,	este	Método	pode	deixar	a	carne	mais	exposta	a	possíveis	bactérias.	Publicidade	Peito	de	frango	congelado	Água	Papel-alumínio	Assadeira	ou	grelha	Frigideira	Temperos	Timer	Termômetro	de	carne	Pegador	de	cozinha	Molho	barbecue	ou	marinada	Este	artigo	foi	coescrito
por	JoAnna	Minneci.	JoAnna	Minneci	é	Chef	Profissional	em	Nashville,	Tennessee.	Com	mais	de	18	anos	de	experiência,	a	Chef	JoAnna	é	especialista	em	ensino	de	gastronomia	através	de	aulas	particulares,	eventos	de	criação	de	equipes	e	aulas	de	nutrição	e	bem-estar.	Apareceu	em	inúmeros	programas	de	televisão	em	canais	como	Bravo	e	Food
Network.	JoAnna	recebeu	seu	treinamento	em	Artes	Culinárias	pelo	Art	Institute	de	California,	em	Los	Angeles.	Possui	especializações	em	saneamento,	nutrição,	administração	de	cozinha	e	controle	de	custos.	Este	artigo	foi	visualizado	66	677	vezes.	Categorias:	Frango	e	Peru	Esta	página	foi	acessada	66	677	vezes.	Quando	embalado	hermeticamente
e	congelado,	o	peito	de	frango	conserva-se	cerca	de	meio	ano	no	congelador.	Ao	descongelar,	certifica-te	de	que	a	carne	é	descongelada	lenta	e	cuidadosamente.	Os	pedaços	e	porções	maiores	em	particular	precisam	de	mais	tempo,	por	isso	o	processo	de	descongelamento	deve	ocorrer	no	frigorífico	e	não	à	temperatura	ambiente.	A	nossa	aplicação
gratuita	Foodsaver®	da	Albal®	indica-te	quando	o	prazo	de	conservação	do	peito	de	frango	está	a	chegar	ao	fim	e	está	na	altura	de	preparar	um	delicioso	prato	de	frango!	Na	nossa	coleção	de	receitas	também	irás	certamente	encontrar	uma	ou	outra	ideia	inspiradora	para	a	tua	próxima	sessão	culinária,	seja	ela	vegana,	vegetariana	ou	com	carne.
Procuras	mais	dicas	para	a	conservação	de	alimentos?	No	nosso	website	descobres	como	congelar	carne	picada	corretamente	ou	como	conservar	os	alimentos	no	frigorífico	durante	mais	tempo!


