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RIZIPISCICULTURA

A Rizipiscucultura, que é o cultivo de peixes em conjunto
com a lavoura orizicola, vem aproveitando em um espaco fisico,
para a producao de dois alimentos agregando o valor protéico
animal e carboidratos, ofertando uma colaboragao nutricional ade-
quada a alimentacao da familia rural.

A carpa hungara, por ser um peixe onivoro, vai revolver o
solo a procura de insetos bentdnicos e sementes de invasoras,
fazendo assim o preparo do solo e diminuindo principalmente, a
semente do arroz vermelho.

Ja a carpa capim, por alimentar-se da parte aérea de algu-
mas plantas, vai consumir a brotagao da resteva e também pro-
vaveis invasoras que surgirem.

Além de diminuir o custo de producéo da lavoura arrozeira,
evitando o preparo do solo e eliminando o uso de herbicidas, a
Rizipiscicultura agraga renda ao produtor com a venda do pesca-
do.

Eng®. Agr®. Paulo Renato Rojahn
Téc. Agric. Luiz Alberto Rojanh
ESCRITORIO MUNICIPAL DA EMATER
SANTO ANTONIO DA PATRULHA
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TABELA DE COMPOSICAO QUIMICA

Arroz

Niacina

Riboflamin

Tiamina| Calcio| Proteina| Gordura| Hidrato | Ferro |Calorias
Alimento | mg a Vit. Bl |mg Carbono
Vit. B2Zmg | mg

Arroz

Cozido 0.4 0.05 0,01 8 2 - 25 3 118

Arroz Cru| 1,6 0.03 0,07 24 7.6 0,3 79.4 0,8 361

Arroz

Integral |9.,0 0,10 0,66 71 7.5 1.7 775 4,1 360
Peixe Calorias (kcal) | Proteinas (g) | Lipidios (g) | Calcio (mg) | Fosforo (mg) | Ferro (mg)
Alimento
Peixes de
AguaDocd 75,0 16,60 0,50 20 100 0,70

Fonte: Tabela Guilherme Franco
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RECEITAS A BASE DE ARROZ E PEIXE

1 - ARROZ COM CARPA

Ingredientes

2 xicaras (cha) de arroz

1 colher (sopa) de manteiga

3 % xicara (cha) de agua

4 colheres (sopa) de maionese

2 colheres (sopa) de mostarda

% xicara (cha) de azeitonas pretas

% xicara (cha) de azeitcnas verdes

100 g de carpa em tirinhas bem finas

3 pimentdes vermelhos picados.

Modo de Fazer:

1. Por no refratario o arroz, a manteiga e a agua.

2. Levar ao forno por 30 minutos.

3. Misturar a carpa ao arroz frio, acrescente os demais ingredientes e misture
muito bem.

4. Servir numa saladeira e decore a gosto

2 - ARROZ COM PEIXE

Ingredientes

2 e V2 xicaras de arroz

5 xicaras de agua

250 g de filé temperado com suco de limao

colheres (sopa) de margarina

cebola ralada

dente de alho socado

folhinhas de alfavaca

tomates maduros

pimentdes verdes

Sal e pimenta a vontade.

Modo de Fazer:

1. Fazer um refogado com a margarina, cebola e alho.

2. Quando a cebola amaciar, juntar os tomates bem picadinhos sem pele e
sem sementes, a alfavaca, os pimentdes cortados em pedacinhos, pimenta,
sal e 6 filés.

NON-—=2 =W
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3. Tampar a panela e deixe cozinhar.
4. Juntar o arroz e agua fervendo, até o arroz ficar macio

3. ARROZ COM PEIXE VARIADOS

Ingredientes

2 chuchus

1/2 kg de arroz

200g de vagens

2 cenouras médias

1 cebola

2 tomates

1 xicara de peixe desfiado cozido

sal

oleo

tempero verde a gosto

Modo de Fazer: -

1. Descascar e cozinhar os chuchus , as cenouras e as vagens
2. Refogar no 6leo quente a cebola, tomate e peixe desfiado

3. Acrescentar o arroz, chuchus, cenouras, vagens e adicione agua
4.

Deixar cozinhar em fogo branco até secar a 4gua do arroz.

4. BOLINHOS DE ARROZ COM PEIXE

Ingredientes:

2 Xxicaras de arroz

500 g de carpa

1 colher (sopa) de margarina

2 ovos

Sal e Pimenta

Farinha de pao

Oleo ou gordura

4 Xxicaras de agua

100 g queijo ralado

Modo de Fazer:

1. Cozinhar o arroz como de costume.

2. Cortar peixe em pedacinhos e misturar com arroz, a margarina, 0S ovos,
queijo e os temperos.
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3. Formar os bolinhos com o auxilio da farinha de pao.
4. Frite-os em 6leo ou gordura quente.
5. Sirva com molho de tomates.

5. PIZZA COM PEIXE DEFUMADO

Ingredientes

Massa de pizza pré -cozida

cebola, tomate, alho

pimentao, orégano, sal

temperos verdes

queijo parmesao picado em cubinhos
azeitonas, cogumelos

oleo

peixe defumado

Modo de Fazer:

1.

~N OO, WN

Picar a cebola, tomate, pimentao, alho e temperos verdes. Reservar meio
pimentao e 1 tomate.

. Refoga-los com dleo até formar o molho.

. Acrescentar o peixe defumado desfiado, os temperos verdes e o sal.
. Distribuir o molho sobre a massa de pizza.

. Distribuir o queijo parmesao em cubinhos os cogumelos fatiados.

. Decorar com azeitonas, fatias de pimentao e rodelas de tomate.

. Assar em forno moderado.

6. RISOTO DE PEIXE

Ingredientes:
Arroz

Filés e posta de peixe
Sal e Pimenta
Cebola e Salsa
Alfavaca

Cebolinha verde
Massa de tomate
Ovos

Ervilhas e Azeitonas
Queijo ralado

1

tomate, 1 pimentdo e 3 dentes de alho
10



Modo de Fazer:

Cozinhar a carne de peixe em agua e sal e desfiar

Fazer um molho comtomate, cebola e temperos (orégano, pimenta, alfavaca)

Acrescentar o peixe desfiado ao molho

Cozinhar o arroz e os ovos

Em um pirex, arrumar uma camada de arroz, uma camada de molho com
peixe e sucessivamente.

. Acrescentar na ultima camada ervilhas, azeitona, queijo ralado, ovo cozido
picado e tempero verde

7. Levar as forno ou servir diretamente.

- S 1 =

D

7. RISOTO COM PEIXE DEFUMADO

Ingredientes:

2 xicaras de arroz

1 cebola média ralada

2 dentes de alho picados

1 raminho de salvia picada

3 %2 colheres (sopa) de manteiga
3 colheres (sopa) de dleo

nabo picado

cenoura cortada em cubos
talo de aipo picado

molho de espinafre

4 folhas de couve rasgadas

100 g de peixe defumado desfiado
4 xicaras de caldo de carne

% xicara de queijo ralado

Sal, pimenta-do.reino a gosto.

Modo de Fazer:

1. Preparar as verduras, os legumes.

2. Levar a cebola, o alho e a salvia ao fogo baixo com 2 colheres de manteiga
e Oleo.

. Juntar a verdura e os legumes, refogando-os.

. Acrescentar o arroz, mexendo para nao grudar.

. Adicionar a agua

. Acrescentar o queijo ralado e sirva quente.

P e N e

[ &, I~ OV )
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8. SALADA DE ARROZ COM PEIXE

Ingredientes:

xicaras de arroz cozido

lata de ervilha

xicara de peixe desfiado
cenouras cozidas picadas
ovos picados

tomates picados em cubinhos
pé de alface

%, xicara de tempero verde picado
1 xicara maionese pronta
Azeitonas picadas a gosto

Modo de Fazer:

1. Cozinhar o arroz
. Misturar o arroz com ervilhas, peixe, cenouras, ovos, tomates e temperos.

2
3. Misturar a maionese e azeitonas picadas.
4. Servir decorado com folhas de alface

= N NN aN

9. SALADA DE PEIXE

Ingredientes

3Q0 g de lascas de filé de peixe

100 g de cogumelos

1 vidro de palmito

100 g de azeitonas

2 tomates

Orégano, alho, azeite de oliva, vinagre branco, limao
1 vidro de cebolinhas em conserva

2 xicaras de arroz cozido

2 cenouras cozidas e picadas

Modo de Fazér:

1. Cozinhar no vapor o peixe com temperos

2. Misturar o peixe cozido aos demais ingredientes.
3. Servir frio.

12



II. RECEITAS A BASE DE ARROZ

1. ARROZ A GREGA

Ingredientes:

xicaras de arroz

colheres (sopa) de dleo

xicara de passas

xicara de cenoura picada crua

pimentao verde e 1 vermelho picado

colheres de tempero verde

lata de ervilha

lata de milho verde

ovos cozidos picados

xicaras de caldo de galinha

1 cebola picadinha.

Modo de Fazer:

1. Refogar a cebola no éleo, acrescentar as passas, as cenouras € 0 arroz,
deixando fritar.

2. Adicionar o caldo de galinha, e deixe ferver. Cozinhar por mais ou menos 20
minutos.

3. Juntar ao arroz entac a ervilha, os pimentdes, o milho e os ovos.

4. Misturar com o tempero verde e sirva.

ON =2 2B a2 aww

2. ARROZ COM LARANJA

Ingredientes

1 Xxicara de arroz

1 xicara ae agua

4 xicaras de caldo de laranja

1 % xicara de agucar

2 gemas

merengue (feito com 2 claras e 6 colheres de acgucar)

Modo de Fazer:
1. Escolher o arroz e lavar bem.
2. Cozinhar o arroz com uma xicara de agua.
3. Acrescentar aos poucos o caldo da laranja e o agtcar, mexendo bem.
4. Deixar cozinhar bem o arroz, mexendo de vez em quando, para que nao
pegue no fundo.
13



Retirar do fogo, depois de cozido o arroz e engrosse com as gemas.
Bater as claras em neve e acrescentar 6 colheres de sopa de agcar.
Colocar o arroz num prato e cubrir com as claras batidas.

Levar ao forno para dourar.

Servir frio.

0 29 1h (b

3. ARROZ DE LEITE

Ingredientes:

xicara de arroz

xicara de agua

pedacos de canela em casca
cravos da india

litro de leite

lata de leite condensado
gema '
colheres (sopa) de agucar
Canela em po a gosto.

Modo de Fazer:

1. Com a gema e o acgucar, bater uma gemada e reserve.

2. Cozinhar o arroz com a agua, o cravo e a canela, em fogo baixo.

3. Aseguir, adicionar aos poucos o leite, mexer sempre para que ndo grude no
fundo.

4. Quando o arroz estiver bem pastoso desligar o fogo e acrescentar o leite
condensado e a gemada misturando bem.

5. Servir polvilhado com bastante canela em p6.

N =2 a2 a DN A A

4. ARROZ COM LEITE E BANANAS

Ingredientes:
Ya kg de arroz
Ya litro de leite
4 ovos, acucar,
sal

6 bananas

Y litro de agua.

Modo de Fazer:

1. Cozinhar o arroz com agua uma pitada de sal e agticar a vontade.

2. Acrescentar as bananas cortadas em pedacinhos e junte o leite.
14



3. Quando estiver bem cozido, juntar 4 gemas e despejar num prato.
4. Bater as claras em neve, com o agucar, espalhar por cima do arroz e leve ao

forno quente durante 5 minutos.

5. ARROZ COM PASSAS E AMENDOAS

Ingredientes:

3 xicaras de arroz

1 % xicara de manteiga

2 cebolas médias picadas

2 dentes de alho picados

1 pitada de canela em pd

Sal a gosto

6 xicaras de agua fervendo

2/3 de xicara de passas claras
% xicara de améndoas peladas cortadas em lascas
Y2 colher (sopa) de paprica doce.

Modo de Fazer:

1. Derreter a manteiga, acrescente a cebola e o alho e frite até que a cebola
esteja macia e translucida.

2. Juntar o arroz e frite por uns 6 minutos, mexendo freqiientemente.

3. Juntar sal a gosto e uma pitada de canela em pé. Adicione agua fervente.

4. Tampar bem a panela e cozinhe em fogo lento até que a agua tenha sido
absorvida e o arroz esteja macio.

5. Acrescentar as passas, as améndoas, a paprica e misture bem.

6. CUCA DE ARROZ COM LEITE

Ingredientes:

'2 xicara de arroz cozido com leite
4 ovos

acucar, canela e casca de limao

1 xicara de farinha de rosca

sal

200 g de manteiga.
Modo de Fazer:
1. Misturar o arroz, a manteiga, a canela, o agtcar, casca de limdo, as gemas,
o0 sal, e mexa bem.
2. Juntar a farinha de rosca e as claras batidas em neve.
3. Levar ao forno em forma untada e deixe assar durante %z hora.
15



7. EMPADINHAS DE ARROZ

Ingredientes:

Arroz

leite e sal

nata azeda, presunto,

farinha de rosca, queijo parmeséo e
gordura par untar as forminhas.

Modo de Fazer:

1. Escaldar o arroz e cozinhar com leite e uma pitada de sal até ficar bem
mole.

2. Misturar a nata azeda com o presunto bem picado.

3. Em Forminhas untadas e polvilhadas com farinha de rosca, colocar uma
camada de arroz e outra de presunto.

4. Cubra com queijo ralado e leve ao forno durante ¥z hora, mais ou menos.
8. OMELETE DE ARROZ

Ingredientes:

1 xicara de arroz cozido,

3 ovos, %2 xicara de leite,

1 colher (sopa) de manteiga,

1 colher (cha) de salsa picada,

3 colheres (sopa) de presunto picado,
sal e pimenta.

Modo de Fazer:
1. Pegar o arroz cozido, misture com os outros ingredientes.
2. Juntar por fim a clara batida.

3. Assar em forno brando.
9. PAO DE ARROZ

Ingredientes:
Y2 kg de arroz
2 kg de farinha de trigo
50 g de fermento
1 % litros de leite para cozinhar o arroz
Sal a gosto
Ovo batido para pincelar
1 xicara (cha) de agua
16



Modo de Fazer:

1. Cozinhar o arroz no leite até que fique bem mole.

2. Retirar do fogo e quando estiver morno, misture com a farinha de trigo.

3. Acrescentar o fermento, sal e agua até que a massa fique macia e ligada.
4. Sovar bastante e deixar descansar.

5. Formar 2 pées e leve ao forno quente.

6. Para deixa-lo dourado, pincelar com ovo batido.

10. SOPA DE ARROZ COM LEGUMES

Ingredientes:

4 colheres (sopa) de arroz,
caldo de carne,

% xicara de ervilhas verdes,

Y% xicara de cenouras cortadas,
% xicara de couve-flor,

1 xicara de aspargos cortados,
1 gema, sal e queijo ralado.

Modo de Fazer:
1. Cozinhar os legumes em caldo carne
2. Adicionar o arroz

3. Adicionar a gema e sirva com queijo ralado.

III. RECEITAS A BASE DE PEIXE

1. ALMONDEGAS DE PEIXE

Ingredientes:

3 copos de peixe

2 tomates

Y2 cebola

2 dentes de alho

2 colheres de tempero verde
Pimentao e sal a gosto
Farinha de trigo

Modo de Fazer:
1. Cozinhar o peixe
17



2. Passar todos os ingredientes em maquina de moer ou picar bem fino com
uma faca.

3. Acrescentar a farinha de trigo o suficiente para dar consisténcia e modelar
pequenos bolinhos.

4. Cozinhar por 15 minutos em molho de tomate ou qualquer outro.

Nota: Desejando pode ser acrescentado um pouco de pdo embebido no leite
(espremido), 1 ovo e queijo ralado.

2. BOLINHO DE PEIXE

Ingredientes:

500 g de peixe

500 g de batata inglesa

Y2 xicara de farinha de trigo
Tempero verde a gosto

Sal

5 dentes de alho

1 cebola

2 ovos

Modo de Fazer:

Cozinhar o peixe e a batata inglesa
Amassar a batata e ralar a cebola
Misturar todos os ingredientes
Sovar bem a massa.

Dar o formato de bolinhos

Fritar em dleo quente.

OO e 03 e

3. CARPA REFOGADA

Ingredientes:

1 % kg de carpa limpa

1 copo de vinho branco seco
Pimenta do reino e sal a gosto
Temperos verdes

Y2 kg de tomate

%2 kg de cebola
Repolho, vagem
Batatas
18



Modo de Fazer:

1. Limpar bem a carpa e colocar numa panela

2. Montar uma camada de peixe e uma de tomate, cebola, repolho, vagem, até
terminar a quantidade preparada.

3. Colocar o vinho, tampar a panela e deixar cozinhar durante 45 minutos, sem
mexer.

Nota: Pode-se acrescentar batatas inglesas nas camadas.

4. PAO DE PEIXE

Ingredientes:

4 Xxicaras de peixe

1 xicara de farinha de rosca

8 colheres de sopa de manteiga e pimenta do reino

Suco de limao

2 colheres rasas de fermento

Cebolinha

Salsa

Queijo

Modo de Fazer:

1. Cozinhar o peixe

2. Amolecer a manteiga

3. Misturar os demais ingredientes e colocar em forma de pao ou em pirex
untado.

4. Levar ao forno médio por mais ou menos 35 minutos. Se quiser, polvilhar
com queijo ralado.

5. Servir em fatias.
5. PANQUECA DE PEIXE

Ingredientes:

1 copo de agua

1 ovo

1 colher (cha) de sal

6 colheres de farinha de trigo

Oleo

Modo de Fazer:

1. Misturar bem todos os ingredientes

2. Untar o fundo de uma frigideira quente e derramar 3 colheres de massa

19



3.
4.

S.

6.

Deixar cozinhar até soltar a massa
Virar e tostar o outro lado

Rechear com peixe

PATE DE PEIXE

Ingredientes:

200 g de peixe

1 vidro de maionese ( 250 g)
Tempero verde

Suco de limao

Sal, pimenta

Modo de Fazer:

S e

7.

Cozinhar e desfiar o peixe

Picar o tempero verde

Misturar o peixe cozido e desfiado na maionese.

Adicionar os temperos, suco de limdo, sal e pimenta a gosto.
Misturar bem.

Servir acompanhado de torradas ou bolachas salgadas.

PASTEL DE PEIXE

Ingredientes:

2 xicaras de farinha de trigo
2 colheres de sopa de banha
3 ovos

% colher cha de sal

Modo de Fazer:

1.
2. Acrescentar a banha e os ovos

3. Misturar bem a massa e sova-la até ficar bem lisa.
4.
5
6

Peneirar a farinha de trigo com o sal.

Corta-la em pedacos e abri-la para fazer os pastéis

. Colocar o recheio.

Fechar e fritar em gordura quente

RECHEIO:

Ingredientes:
2 copos de peixe
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% copo de tomate

% copo de cebola

% copo de tempero

% copo de pimentao

1 dente de alho

2 colheres de farinha de trigo

sal e pimenta a gosto

6leo

Modo de Fazer:

Moer o peixe e temperar com sal e pimenta

Picar o tomate, cebola, pimentao e tempero verde
Levar a gordura ao fogo

Juntar o peixe e todos os temperos picados
Cozinhar em fogo brando até ficar macio
Acrescentar o restante dos ingredientes e misturar bem.
Retirar do fogo

N O N =

8. ROCAMBOLE DE CARPA

Ingredientes:

batatas grandes

ovos

colheres (sopa) de farinha de trigo
colher (sopa) de margarina
colheres (sopa) de queijo ralado

1 xicara de leite

Sal a gosto

Molho de tomate

Refogado de carpa

Modo de Fazer:

1. Cozinhar as batatas e passe no espremedor.

2. Juntar os ovos batidos, a manteiga ou margarina, o queijo, a farinha de
trigo, o leite e o sal.

3. Misturar e leve ao forno em assadeira untada com margarina e polvilhe com
farinha de trigo.

4. Depois de assada, virar essa massa sobre um guardanapo umido.
5. Cubrir com o recheio de carpa e enrole.
6. Colocar por cima o molho de tomate e polvilhar com bastante queijo ralado.
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