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Aproveite a produção de seu pomar', Não deixe que suas frutas 

se estraguem na arvore'. 

Seque frutas na época da fartura e a senhora terã frutas na 

época da escassez'. 

As frutas secas são muito gostosas e nutritivas e servem para 

enriquecer nossas refeições. 

Secar frutas não e dificil, A senhora pode usar o seu equipa 

mento de cozinha, e fazer em casa alguns utensilios, 

O QUE É SECAGEM DE FRUTAS? 
t 

A secagem e um modo de retirar a água das frutas, não deixan 

do que elas se estraguem e conservando seu valor nutritivo, 

O TEMPO É IMPORTANTE 

Se a senhora vai secar frutas, veja o tempo que faz. Escolha 

dias bem quentes e com bastante sol para as frutas secarem 

mais ligeiro 
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A LIMPE~é MUITO IMPORTANTE 

Tenha muito asseio em cada passo da secagem de frutas. A su 

jeira tem microbio que causam muitas doenças.- As moscas 

carregam micróbios nas patas e contaminam os alimentos. 

Proteja os alimentos contra as moscas. 

Cuidados com as frutas; 

- Colha as frutas em vasilhas 

limpa s. 

- Lave as mãos antes de pe- 

gar as frutas. 

- Lave bem as frutas emagua 

limpa. 

- Cubra as frutas que estão se 

cando.-com um pano ralinho 

muito limpo. 

- Lave esse pano de vez em 

quando. 

- Quando as frutas estiverem 

secando, coloque os tabulei- 

ros longe da poeira, dos in- 

setos e dos animais. 

- Nunca ponha as frutas no chão para secar. 

- Guarde as frutas secas em vasilhas fechadas. 

- Lave os tabuleiros e os panos que usar. 

COMO SECAR FRUTAS 

Utensilios necessários: 

- 1 bacia para lavar as frutas 

- 1 tabua de carne onde cortas as frutas 

- 1 faca inoxidável para descascar e cortar as frutas 

- utensílios para defumar com enxofre: 

a) Caixa para cobrir os tabuleiros 

b) vasilha onde queimar o enxofre 

- tabuleiros onde espalhar as frutas 

- panos de tecido ralo para cobrir os tabuleiros 
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Modo de fazer: 

1, Escolha frutas frescas, maduras e sãs. 

2, Lave-as tantas vezes quantas forem necessárias. 

3, Descasque-as, se for preciso. 

4, Corte-as em fatias bem finas. 

5, Defume-as com enxofre, se for necessário. Veja na página 

5 a tabela das frutas, para saber quais são as que precisam 

de enxofre. 

6, Coloque as frutas sobre os tabuleiros. 

Não esqueça de que as frutas que estão se 

cando precisam de muita ventilação parai 

secarem bem, j 

<25 

7. Cubra as frutas com um pano ralo, bem 

limpo, prendendo bem dos lados. 

8. Coloque os tabuleiros ao sol. É bom colocar um calçonum 

dos lados, para que o tabuleiro fique meio levantado e re- 

ceba mais sol. 

9. Vire as frutas de vez em quando para apressar a secagem, 

10. Seque as frutas ate ficarem no ponto. Aperte na mão um 

punhadinho delas. Se as mãos ficarem bem secas, então as 

frutas estão prontas. 

11. Guarde as frutas secas em vasilhas fechadas para não en- 

trar poeira e umidade. 
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• COMO DEFUMAR COM ENXÔFRE 

Ê preciso defumar algumas frutas com enxofre, para que elas 

não percam a cor e o gosto, não azedem nem mofem. 

Material e equipamento necessários: 

- formas ou tabuleiros. A senhora po 

de fazer seus tabuleiros comtabuas, 

ou armação de sarrafos e fundo de 

tela de arame, esteira, embira ou 

tiras de couro, 

- caixa de papelão ou madeira,bastan 

te grande para cobrir os tabuleiros 

e a vasilha de enxofre. Deve ter,na 

beirada, uma abertura de 3 por 15 

centímetros. 

- 1 caco de telha ou pires onde quei- 

mar o enxofre. 

- para cada meio quilo de frutas fres 

cas, use uma colher de cha de enxo 

fre. 

- um pedaço de papel para enrolar o 

enxofre, bem frouxo, como se fos- 

se uma bala. 

- fosforos. 

- suportes para levantar os tabuleiros 

Defuma ção: 

1. Coloque as frutas nos tabuleiros. 

2. Ponha os tabuleiros um em cima 

do outro, separados por sarrafos 

de 4 centímetros, a fim de dares 

paço para a fumaça passar. 

3. Coloque a vasilha com o enxofre 

embrulhado ao lado dos tabulei- 

ros e acenda fogo no papel que 

embrulha o enxofre. 
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4. Cubra o^abuleiros com a caixa. 

5. Depois que o enxofre estiver queimando bem, tampe a aber 

tura da caixa. 

6. Consulte a tabela da pagina 3, para ver quanto tempo leva 

a defumação de cada fruta. 

7. Retire a caixa e cubra os tabuleiros com um pano limpo de 

tecido ralo e leve ao sol para secar. 

8. Levante com um calço um dos lados do tabuleiro para que 

ele tome mais sol. 

9. Ponha os tabuleiros fora do alcance dos animais. 

ONDE SECAR AS FRUTAS 

1. No telhado da casa. 

2. Numa mesa ao lado da casa. 

3. Numa plataforma de um metro de altura, feita de: 

a) sarrafos ou bambu; 

b) torrões, tijolos ou pedras. 



ONDE GUARDAR AS FRUTAS SÊ 

As frutas devem ser guardadas em vasilhas fechadas,livres de 

poeira, insetos e umidades. 

A senhora pode usar; 

- potes de barro com tampa 

- latas com tampa 

- vidros de conserva 

- saquinhos de matéria plastica 

X V \ 

v/ L-/ 
s 

T 
\ 

t 

COMO COZINHAR AS FRUTAS SfiCAS 

As frutas secas devem ser cozinhadas antes de serem comidaq 

servindo para diversos pratos gostosos e nutritivos. 

Modo de fazer; 

1. Deixe as frutas de molho em agua fria de meia a duas horas 

Querendo frutas mais macias, deixe de duas a seis horas. 

Não esqueça de tampar a vasilha onde as frutas ficarem d 

molho 

2. Cozinhe as frutas na mesma agua em que ficaram de molho. 

3. Ouando as frutas estiverem quase cozidas, acrescente o a- 

çucar e uma pitadinha de sal para acentuar o gosto das fru- 

tas. Use 1/4 de xicara de açúcar para 1 xicara de frutas sê 

cas. As frutas secas precisam de menos açúcar que asfres 

cas, porque são mais doces. 

4. Se quiser que as frutas secas tenham o sabor de frescas, a- 

crescente um pouco de suco de limão ou laranja. 

iC 
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ALGUMAS™GESTÕES PARA USO DAS FRUTAS SÊCAS 

em cucas. Cozinhe as frutas com açúcar antes de colo- 

ca-las na massa da cuca. 

em bolos. Cozinhe as frutas com açúcar e enrole-as em 

farinha de trigo antes de coloca-las na massa do bolo. 

em calda. Faça uma calda com a água em que as frutas 

ficaram de molho, açúcar, canela em rama, cravo e co 

zinhe as frutas nela. Querendo, engrosse commaizena, 

aveia, arroz, ou cies. 

como recheio para bolos em camadas. Cozinhe as fru- 

tas com açúcar e faça uma pasta que de para rechear. 

Querendo, engrosse com farinha de trigo, maizena ou 

ovos. 

Q&WI jMUOÁ Àâcaú- - 

MAR MELO COM SAGU 

Ingredientes: 

1 xicara de marmelo seco 

1 litro de água 

2 cravos da india 

1/2 xícara de açúcar 

1/2 xicara de sagu 

t 
Modo de fazer; 

1. Coloque o marmelo de molho em agua fria, durante 2 ho- 

ras, 

2. Ferva o marmelo com a água e os cravos ate amaciar. 

3. Coloque o sagu e deixe ferver uns 15 minutos. 

4. Por último, acrescente o açúcar e deixe cozinhar ate que 

o sagu fique bem cozido. 

5. Sirva frio. 
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PUDIM DE ARROZ COM PÊRAS SÊCJiP 

Ingredientes: 

1 xícara de arroz 

2 xícaras de agua 

1 litro de leite 

1 colher de cha de sal 

1 xícara de açúcar 

1 xícara de peras secas 

1 pedaço de casca de limão 

manteiga para untar a fôrma 

Modo de fazer; 

1. Cozinhe o arroz com agua durante 10 minutos, 

2. Junte todos os outros ingredientes ao arroz. 

3. Cozinhe durante uma hora, mexendo de vez em quando. 

5, Leve ao forno durante 20 minutos. 

TORTA DE PÊSSEGOS 

Massa: 

11/2 xícara de farinha de 

trigo peneirada 

1/2 colher de cha de sal 

4 a 5 colheres de sopa de 

agua 

Ingredientes: 

1 xícara de pessegos seco 

1/4 xícara de açúcar 

agua para cobrir 
11/2 xícara de leite 

1/2 xícara de açúcar 

2 colheres de sopa de mai 

zena 

2 gemas 

Cobertura: 

2 claras 

2 colheres de sopa de açúcar 

1 colher de cha de suco de limão 
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Modo de íaXÊfr a massa: 

1. Coloque numa vasilha a farinha, o sal e a gordura. 

2. Com duas facas corte a gordura dentro da farinha ate que 

os pedacinhos fiquem do tamanho de uma ervilha. 

3. Junte a agua aos poucos e misture ligeiramente até que a 

massa fique um pouco ligada. 

4. Cubra com um pano e deixe descansar por uns 10 minutos 

em lugar frio. 

5. Abra a massa com um rolo e coloque na forma onde vai ser 

assada. 

Modo de fazer o recheio: 

1. Cozinhe os pêssegos com 1/2 xícara de açúcar e agua ate 

que fiquem macios. 

2. Em outra panela, aqueça o leite. 

3. Misture o açúcar, as gemas e a maizena, dissolvendo num 

pouco de agua fria. 

4. Junte esta mistura ao leite e cozinhe, mexendo sempre ate 

engrossar. 

Modo de fazer a cobertura; 

1. Bata bem as claras ate ficarem em ponte de neve. 

2. Junte o açúcar e o suco de limão e bata bem. 

Modo de fazer a torta; 

1. Coloque a massa na fôrma untada de maneira a forrar bem 

o fundo e os lados. Fure com um garfo a massa do fundo. 

2. Coloque o creme de leite dentro dessa massa. 

3. Por cima do creme, espalhe os pêssegos cozidos. 

4. Cubra com o merengue, 

5. Leve ao forno por 15 a 20 minutos. 

6. Sirva fria. 
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