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5. Coloque os tomates inteiros nos vidros, 
6. Despeje por cima o suco de tomates 
7. Retire as bolhas de ar com uma faca inoxi 

davel. 
8. Limpe bem as bordas do vidro e feche. 
9. Ferva 20 minutos em banho-maria, 

APROVEITE A ÉPOCA DA FARTURA: 
CONSERVE TOMATES DE DIVERSAS 

MANEIRAS 

COQUETEL DE TOMATES 

Ingredientes: 

1 xícara de caldo de tomates 
1 1/2 xícara de caldo de laranja 
1 cenoura ralada 

Modo de fazer: 
1. Mergulhe os tomates ligeiramente em agua 

fervendo para tirar a pele. 
2. Passe os tomates na peneira. 
3. Junte o caldo de laranja e a cenoura rala- 

da . 

NOTA; Prepare pouco antes de servir. 

ADQUIRA UM BOM HÁBITO; 

BEBA SUCO DE FRUTA ÁS REFEIÇÕES 

O TOMATE É BOM, PORQUE: 

CONSERVA A RESISTÊNCIA CONTRA 
DOENÇAS 

LIVRA-NOS DA ANEMIA E DAS CÁRIE 

FORTALECE OS OSSOS E O SANGUE- 

MELHORA A VISTA E A PELE 
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TOMATES RECHEADOS (CESTINHAS) 
Ingrediente s; 

tomates frescos e bem lavados 
cenouras cozidas com sal 
maionese 
ovos cozidos 
sal a gosto 
salsa 

Modo de fazer: 

1. Corte a ponta lisa dos tomates, dando a for 
ma de uma alça de cestinha. 

2. Com uma colherinha, tire as sementes dos 
tomates. 

3. Corte a cenoura em quadradinhos. 
4. Misture as cenouras com a maionese. 
5. Recheie os tomates com essa mistura. 
6. Enfeite com ovos cozidos e galinhos de - 

salsa. 

SOPA DE TOMATES 

Ingredientes; 

3 colheres de sopa de manteiga 
rodelas de cebola 
1 quilo de tomates picados 
caldo de ossos temperado 
3 copos de leite 
2 colheres de sopa de maizena 

Modo de fazer: 

1. Refogue numa caçarola a manteiga, a cebo 
la e os tomates. 

2. Deixe cozinhar em fogo brando com caça- 
rola tampada. 

3. Acrescente o caldo de ossos e o leite, 
4. Deixe ferver e passe numa peneira. 
5. Leve novamente ao fogo, engrossando a so 

pa com a maizena dissolvida num pouco de 
leite frio. 

6. Acrescente uma colher de sopa de mantei- 
ga ao levar a mesa. 

SUCU DE TOMATES 
Ingredientes: 

tomates bem maduros e firmes 
sal 
açúcar 

Modo de fazer; 

1. Corte os tomates em 4 pedaços. 
2. Leve ao fogo numa panela sem agua ate amo 

lecerem os tomates, 
3. Esmague com uma colher de pau e passe - 

numa peneira. 
4. Junte para cada litro de suco de tomates 2 

colheres de sopa de açúcar e 1 colher de - 
cha de sal. 

5. Engarrafe e ferva 20 minutos em banho- 
maria . 

CONSERVA DE TOMATES ('[ #CM   \v ) , 
Ingredientes; 
tomates 
água 
suco de tomates, conforme a receita acima. 

Modo de fazer; 

1. Ferva os vidros de conserva. 
2. Coloque os tomates em agua fervendoduran 

te um minuto, 
3. A seguir, coloque em agua fria. 
4. Tire a pele dos tomates com uma faca. 


