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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

= H ASSOCIAGA &
Semater/hs Tal s UFRGS S0eo
A BY NC ND

indense de CED AP

acao Riograndens e
de Assisténcia Técnica e Extensao Rural



http://www.tcpdf.org

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. E

8. Limpe bem as bordas do vidro e feche.

9. Ferva 20 minutos em banho-maria.
APROVEITE A EPOCA DA FARTURA:
CONSERVE TOMATES DE DIVERSAS
MANEIRAS

COQUETEL DE TOMATES

Ingredientes:
1 xicara de caldo de tomates

1 1/2 x{cara de caldo de laranja
1 cenoura ralada

Modo de fazer:

1. Mergulhe os tomates ligeiramente emagua
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 HABITO:

BEBA SUCO DE FRUTA AS REFEICOES

O TOMATE £ BOM, PORQUE:

CONSERVA A RESISTENCIA CONTRA
DOENCAS

LIVRA-NOS DA ANEMIA E DAS CARIE
FORTALECE OS OSSOS E O SANGUE-

MELHORA A VISTA E A PELE
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TOMATES RECHEADOS (CESTINHAS)

Ingredientes:

tomates frescos e bem lavados

cenouras cozidas com sal

maionese 3
ovos cozidos

sal a gosto

salsa

Modo de fazer:

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

2,

Modo de fazer:

. Refogue numa cacarola a manteiga, a cebo

la e os tomates.

Deixe cozinhar em fogo brando com caca-
rola tampada.

. Acrescente o caldo de ossos e o leite.
. Deixe ferver e passe numa peneira,

. Leve novamente ao fogo, engrossando a so

pa com a maizena dissolvida num pouco de
leite frio,

. Acrescente uma colher de sopa de mantei-

ga ao levar a mesa.

SUCuU DE TOMATES

Ingredientes: l

tomates bem maduros e firmes
sal
agucar

Mode de fazer:

'al

. Corte os tomates em 4 pedacos.

. Leve ao fogo numa panela sem agua até amo

lecerem os tomates.

. Esmague com uma colher de pau e passe -

numa peneira,

. Junte para cada litro de suco de tomates 2

colheres de sopa de ag&car e 1 colher de -
cha de sal,

. Engarrafe e ferva 20 minutos em banho-

maria,

. Tire a pele dos tomates co

VS,
CONSERVA DE TOMATES (Gl #

)

C)

Ingredientes: O ‘(}I
e X
tomates ( Ji( )
agua =57

suco de tomates, conforme a receita acima.
Modo de fazer:

. Ferva os vidros de conserva.

. Coloque os tomates em agua fervendoduran

te um minuto.

. A seguir, ccoloque em agua fria,

n uma faca.



