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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 condicdes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Codigo 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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é um cexeal pouca conhecido como alimento para o homem

Contém haa quantidade de proteias. qondunag e amido. além de fornecor minenais e vita-
minas. TFem sahor agraddvel e a mancira de prepao ¢ hctante simples. Usa-se de preferén-
ca. para 0 consum humano o sorgo de hawe tanino

ifaredienes PBollinho Salgado de Sorgo
1 xicara de farinha de sorgo

1/2 xicara de queijo ralado ou carne moida

4 colheres de sopa de farinha de trigo

1 ovo

1/2 xicara de leite

cebola, cebolinha, sal e outros temperos a gosto

1 colher de fermento em po

Modo de fazer:

1. Misturar bem todos os ingredientes
Q. Fritar ‘as colheradas, em gordura quente

efeatS ha

Ingredientes:

& ~
11/2 vicara de forinha de sorgo~ Bollo de Gongo com Queifo Lme l/l agao
1 xicara de farinha de trigo

1/2 xicara de manteiga
1 xicara de aclcar

1/2 xicara de leite
4 gemas e claras em neve
1 colher de sopa de fermento em

pd
1/2 xicara de queijo ralado se gostar (ou coco)
1 pitada de sal

Modo de fazer:

Bater a manteiga com o agucar até ficar cremosa. -
Juntar as gemas, o leite, as farinhas, o fermento, o sale o queijo mistu-
rando bem.

. Adicionar as claras em neve & mistura, envolvendo lentamente sem
bater.

Assar em forma untada, em forno moderado.
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Produzido e Im

Preparagdes com <orgo 6"'“"‘ maig nutnitivas e gostosas. puupamdas com lette.
canne. ouos e outros alimentos tmportantes para a alimentagiio humana



A valoxigagiio do milho como
O milko como os seus denivados sdo xicas fontes alimentares.

0 valox alimenticio do milko estd na sua riquega em amido. proteina e. principalmente vi-

taminas A B ¢ Fenro.

A vantagem do mifko para a alimentago reside no gosto agraddvel e na maneia sim-

ples de seu emprego em divexsas preparages.

alimento vem desde os indigenas amenicanos.

Pdo de Milho Colonial

Ingredientes:

1/2kg de farinha de milho

1/2 xicara de Oleo

2 colheres de sopa rasas de sal

3 colheres de sopa de agucar

3 colheres de sopa rasas de fermento granulado
1 xicara de agua morna

farinna de trigo

Modo de fazer:

Prepare o fermento com o agucar e aagua morna e deixe fermentar.
Misture a farinha, 0 6leo e osal ¢ leve ao fogo acrescentando agua su-
ficiente até formar uma massa igual & de polenta.

Retire do fogo e deixe esfriar.

Coloque a seguir o fermento e misture bem.

A essa mistura \@ juntando, aos poucos, farinha de trigo ¢ amasse até
formar uma massa nao muito dura.

Quando estiver No PoNto deixe a Massa aescansar ateé crescer quase
o dobro.

Quando estiver bem crescida abaixe a massa sovando rapidamente.
Arranje os paes em forma untada e deixe crescer novamente.
Asse em forno bem quente por aproximadamente 45 minutos.
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Pollenta

Ingredientes:

2 xicaras de farinha e milho
4 xicaras de agua
sal a gosto

Modo de fazer:

1. Misture a 4gua e o sal e leve ao fogo.

2. Quando ferver, junte aos poucos a farinha de milho, mexendo sem-
pre com uma colher de pau.

3. Deixe cozinhar até ficar uma massa lisa.

4, Sirva com molho de carne e queijo ralado ou frite-a.

PBroas do Sul

Ingredientes:

2 xicaras de fuba

2 xicaras de leite

2 xicaras de agua

1/2 xicara de gordura

1 colher de sopa de erva-doce

1 colher de agticar, 1 pitada de sal € ovos

Modo de fazer:

1. Junte a dgua com o leite e a erva-doce e ferva.

2. Quando estiver fervendo, escalde com essa mistura o fubd.

3. Junte entdo a gordura, o agucar e o sal, misture bem e leve ao fogo
para fazer um angu duro.

4. Retire do fogo e va juntando ovos até que a massa fique no ponto de
fazer broas.

5. Forme as broas sacudindo pequenas porgoes de massa dentro de

uma xicara polvilhada de fuba.

6. Coloque as broas em assadeira polvilnada de fuba e asse em tempe-

ratura moderada.

Faga refeigies mais ricas para a familia. Use derivados do milho no
prepato de pratos nutitwos e gostosos.




