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em parceria com o Centro de Documentação e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
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BOLINHOS DE REPÕLHO 
Ingredientes: 
1 xícara de farinha de trigo 
1 colher de sopa de sal 
2 ovos 
1/2 xícara de leite 
1 colher de sopa de manteiga 
1 xícara de repolho picado bem fino 
gordura para fritar 

Modo de fazer: 

1 . Coloque numa tijela a farinha, o sal, 
ovos, o leite, a manteiga e o repolho. 

2 . Misture tudo muito bem. 

3 . Frite as colheradas em gordura quente. 

O REPOLHO É RICO EM VITAMINA "C" 

A VITAMINA "C" AJUDA NO CRESCIMENTO, 
FORTALECE OS OSSOS E DENTES, SENDO 
NECESSÁRIA X SAÚDE DAS GENGIVAS E 
DAS VEIAS. 
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■ Você pode comer o repolho cru ou cozido. 
- Quando cozinhar o repolho, deixe a panela 

destampada. 

- Escolha sempre um repolho novo e tenro. 

SALADA DE REPÒLHO 
Ingredientes; 

1 /4 de repolho 
1 cebola 
1/2 colher de sopa de vinagre 
1 /2 colher de chá de sal 
1/2 colher de cha de açúcar 
algumas gotas de azeite 

Modo de fazer; 

1. Lave bem o repolho. 

2. Pique o repolho bem fino. 

3. Misture os demais ingredientes, fazendo 
um molho. 

4. Tempere o repolho com o molho. 
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REPOLHO COZIDO COM LEITE 
Ingredientes: 

1 xícara de leite 
1/4 de repolho bem lavado e cortado em 3 

partes 
1/2 colher de cha de sal 
1 colher de sopa de manteiga 

xio de fazer; 

1. Ferva o leite. 
2. Quando o leite estiver fervendo, ponha 

o repolho com sal dentro, e deixe 7 mi 

3. Retire em seguida, acrescente a man- 
teiga, e sirva. 

CHARUTOS DE REPÕLHO 
Ingredientes; 

1 xícara de arroíz' cru 
1/4 de quilo de çarne moida 
1 /2 cebola pequena picadinha 
2 dentes de alho esmagados 
1 colher de sopa de manteiga 
2 xícaras de agua 
1 colher de cha de sal 
pimenta a gosto 
10 folhas grandes de repolho 
Modo de fazer: 

1. Frite a cebola na manteiga, com alho,sal 
e pimenta. 

2. Junte a carne moída e o arroz cru. 

3. Deixe fritar um pouco. 

4. Acrescente a água e deixe cozinhar lente 
mente. 

5. Coloque a carne e o arroz meio cozido 
dentro das folhas de repolho e enrole 
prendendo com um palito. 

6. Cozinhe numa panela com pouca agua du- 
rante 20 minutos 


