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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagédo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagéo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao inicio dos trabalhos de extensao rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagdo dos documentos disponibilizados neste Rl, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condicbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancoes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Coédigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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NUTRITIVA
E
SABOROSA

CARNE
DE

COELHO

A carne de coelho € u
ma das melhores que existem pa-
ra a alimentag¢ao humana. Tao nu
tritiva e saborosa como as ou-
tras carnes, &€ de facil diges-
tao e tem a vantagem de apresen
tar um maior rendimento. A car-
ne de coelho - rica em protei-
nas, fésforo e ferro, € grande

fonte de vitamina B.

Aproveite bem o seu
quintal fazendo uma crlagao de
coelhos. E uma crlagao facil, lu
crativa, econdmica, e voce esta
ra garantindo uma boa alimenta-
¢ao para a sua familia.




PREPARE PRATOS GOSTOSOS COM A CARNE DE COELHO

COELHO A MODA DA ILHA

Ingredientes

carne de 1 coelho

200 gramas de toucinho defumado

salsa - cebolinha verde

suco de 1 limao ou 3 colheres de sopa de vinagre
1 copo de vinho tinto

alho socado com sal e pimenta

cebola

gordura

Modo de fazer

L

Cortar o ccelho em pedagos e lavar bem a carne
Em todos os pedagos da carne que comportar, co-
loque um pedago de toucinho

Faga uma vinha d'alho e deixe os pedagos de coe
lho de um dia para outro, ou da manha para atar
de

Duas horas antes de servir, limpe muito bem to-
dos os pedagos de coelho dos temperos

Frite em gordura quente, dois ou tres pedagos de
cada vez, deixando bem douradinhos

Arrume tudo numa panela, despeje a vinha d'alho
por cima e leve ao fogo brando

Se precisar, junte mais vinho ou agua até aca-=
bar de cozinhar

Sirva bem quente, com arroz

CROQUETES DE COELHO

Ingredientes

1/2 coelho pequeno

(assado ou cozido)

1 xicara de cha de leite

1 colher de sopa de manteiga
1 xicara de farinha de trigo
2 ovos

farinha de rosca

gordura para fritar

Modo de fazer

1

Passar a carne de coelho na maquina de moer car
ne

Levar ao fogo o leite com a manteiga, e assim
que ferver juntar a farinha de trigo

Cozinhar, mexendo bem

Retirar do fogo e acrescentar os ovos, um a um,
e o coelho, misturando bem

Deixar esfriar e enrolar os croquetes

Passar os croquetes em ovo batido e em seguida
em farinha de rosca

Fritar em gordura bem quente




COELHO ASSADO

Ingredientes

carne de 1 coelho

vinagre - sal
toucinho
pimenta - alho
cravos

casca de limao
folhas de louro ou temperos verdes

Modo de fazer

l. Prepare uma vinha d'alho com vinagre, temperos
verdes, cravos, casca de limao, sal, pimenta e
alho

2. Corte o coelho, separando o lombo e as coxas tra
seiras

3. Deixe na vinha d'alho durante 1 dia ou mais
(quanto mais tempo, mais gostoso ficara)

4. Depois da carne bem curtida, retire da vinha
d*alho, coloque numa assadeira e cubra com algu
mas fatlas de toucinho

5. Despeje um pouco da vinha d'alho por cima

6. Leve ao forno quente, regando com vinha d'alho

de vez em quando atée ficar pronto

COELHO GUISADO COM LEGUMES

Ingredientes

carne de 1 coelho
batatas, cenoura, cebola

2
2
1

Modo

colheres de sopa de farinha/trigo
colheres de cha de sal
pitada de pimenta

de fazer

1
2
3.

Corte a carne em pedagos

Ponha numa panela com agua fria, até cobrir
Leve ao fogo e deixe cozinhar vagarosamente, ate
ficar macia

Junte algumas batatas, cenouras, cebola e ou-
tras verduras _que quiser; deixe cozinhar
Dissolver em agua fria a farlnha de trigo, sal
e uma pltada de pimenta; junte a carne, engros-—
sando assim o caldo

Estando pronto, prepare o prato colocando a car
ne ao centro e as verduras ao redor, cobrindo
com caldo




COELHO TEMPERADO E ASSADO NO ESPETO

Ingredientes

vinagre, sal, cheiro verde
lombo e coxas de 1 coelho
toucinho, farinha de pao
manteiga, vinho branco
pimenta

Modo de fazer

1. Tome o lombo e as coxas de um coelho, semos cor
tar

Deixe por algum tempo na mistura de temperos

. Coloque no espeto entremeada com toucinho

Passe na farinha de pao e asse no espeto

Regue de vez em quando com molho de manteiga, vi
nho branco e mais temperos

Sirva com molho a gosto
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A Carne de Coelho, assim como as outras
carnes, serve para:

- formar os musculos

- ajudar a formar o sangue

- ajudar no crescimento das
criancas e jovens.

Cozinhe as carnes em temperatura baixa -

LBA/ASCAR



