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O Repositério Institucional (Rl) 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 reutilizagio 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 sancdes 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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Ingredientes:

1/2kg de farinba de milho PAO

1/2kg de farinha de trigo

1 prato fundo de aipim cozido DE MILHO ;ﬁ

200g de banbha
1 colber de sopa de manteiga
2 colberes de sopa rasas de sal E AI PIM

2 colberes de sopa de acticar s “’wmb ? dicadosp
6 ovos 5 de set inas € aoin a e
2 colberes de sopa rasas de fermento granulado au‘(ﬂ‘e A pin joad® Criﬂ"‘c
1/2 xicara de dgua morna 0 milh® e"ergmv gseus ta¢ 1 g 2
Modo de fazer: 10 rico e"‘eu palo™ e milh® o cored
. Cozinhe e amasse bem o aipim e passe na peneira. me" int0s de S S0 bas;ﬂ o5, ; jaum‘ " iz

Prepare o fermento com o agiicar e 1/2 xicara de dgua nstt 05 prat"g s id i deve o8 val(ﬂ; mané

morna. 0das de ™ LY Y

Ao aipim junte as farinbas de milho e trigo peneiradas. 008 de mi“"’ i fecetﬂ“ ‘:imenwc

A essa mistura junte os outros ingredientes e o fermento. 0 em o

Amasse bem tudo e, se ficar dura demars, junte um pouco
de dgua morna.

Sove bem e faca os paes.

Deixe crescer em forma untada e leve ao forno quente,
por aproximadamente 45 minutos.
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FRITADA DE
MILHO VERDE

Ingredientes:
. 6 espigas de milho verde
dientes: inba d¢ "”,! ko s
Ingre o5 de JOrm g trig0 cebolinba verde
10 colbere 5 “rarinbd € sal e cebol
olberes cicar &5 - sal e cebola
l()O ccolbergs de a¢ " sO £ Modo de fazer:
1 oo deleite J‘emlgnm em PO P A FO 1. Cozinbe o milho e retire os graos da espiga.
12 xicard <opa 1as8 a D RTE 2. Bata bem as claras.
1 colber de E M I 3. Junte as gemas as claras em neve.
L HO 4. Misture aos ovos hatidos a cebolinha, o sal e a cebola pi-

cada.
5. Mexa bem e junte o milho cozido.
6. Frite em frigideira com pouca gordura cuidando para
dourar os dois lados.
7. Sirva quente.
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