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O Repositério Institucional (RIl) 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 reutilizagdo dos documentos disponibilizados neste RI, 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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Torta Preguicosa

Ingredientes:

1 kg de banana

10 colheres (sopa) de farinha de trigo
7 colheres (sopa) de acucar

5 colheres (sopa) de leite
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Virtudes nutricionals

» E uma fruta praticamente completa, seu valor nutritivo supera a maioria das demais
frutas frescas. Indicada como alimento apropriado desde os 6 meses de vida até as
idades mais avancadas do ser humano, pelas suas propriedades nutritivas, por ter facil
digestibilidade, por seu sabor brando, por sua consisténcia macia, por nao ter
sementes grandes, nem fiapos duros e pela facilidade ao descascar.

» Rica em Potassio (k) e pobre em sadio (Na), combinagao mineral que atua na
contracao muscular e equilibrio dos liquidos no nosso corpo. Ajuda a reduzir os riscos
relacionados a pressao sangtiinea elevada, derrame e acidente vascular cerebral
(AVC). Esta sendo recomendada por especialistas, depois que estudos mostraram a
importancia do Potassio para a fungao muscular adequada, inclusive do coragao e no
combate as caibras.

» Possui Sacarose, Frutose e Amido que sao boas fontes de energia.

» Por essas razoes, a banana é um dos alimentos favoritos dos atletas, que a consideram
um anabolizante natural, além de combater as caibras.

» Reveste os tecidos por onde passa, por possuir uma consisténcia viscosa, desta forma
é indicada para os casos de gastrite e Ulceras. E conhecida como calmante intestinal e
um estimulante das funcoes digestivas gracas a uma substancia oleosa presente em
sua composicao, de efeito adstringente, que suaviza o intestino delgado, grosso e reto,
sendo aplicada em casos de diarréia aguda ou crénica.

Técnicas de preparo

» Tome cuidado ao preparar seus alimentos, evite o desperdicio e aproveite a0 maximo o
seu valor nutritivo.

» Procure sempre preservar as propriedades nutritivas dos alimentos ao prepara-los,
cuidando para descascar e picar na hora do cozimento, nao cozinhar demais, usar
fogo brando e panela sempre coberta.

» Quanto mais vocé pica, cozinha, adiciona outros ingredientes, mais modifica as
caracteristicas naturais do alimento. Perdendo em valor nutritivo, aumentando somente
as calorias vazias e diminuindo sua digestibilidade.

» Para conseguir dar uma cor rosada & banana em calda, acrescente uma casca de
banana ao xarope do cozimento.

» Ao fazer banana em calda, va retirando toda a espuma que se forma. Assim, a calda
fica mais transparente.

» Para que uma penca de banana amadureca mais depressa, coloque junto outra
banana que ja esteja bem madura.

» Se a banana estiver muito mole, mas nao estragada, aproveite-a em bolos, paes,
vitaminas ou doces.

» O doce de banana fica brilhante e avermelhado se vocé pingar umas gotas de limao
antes de retira-lo do fogo.

» Quando for usar banana numa torta ou salada de frutas, mergulhe-a em suco de limao
ou de laranja para evitar que fique escura.

» A banana assada é um 6timo antidiarréico.

» A folha da bananeira serve para embrulhar pedacos (postas) ou filés de peixe que vao
ser preparados na grelha.

Receftas e
Bananada &

Ingredientes:

1kg de bananas nanicas
700 gramas de acucar cristal
1 xicara de agua

Caldo de dois limoes
tamanho médio.

Modo de Fazer:

Descasque e pique as bananas em rodelas finas.
Pese as bananas (ja picadas).

Pese o aclicar e ponha-o em uma panela.

Meca a agua e misture o agucar.

Leve ao fogo para fazer uma calda.

Quando a calda estiver bem grossa, acrescente as
bananas e o caldo dos limGes.

Mexa devagar e constantemente.

Retire do fogo quando o doce estiver no ponto,
ou seja, quando aparecer o fundo da panela.
Despeje em férmas. Desenforme depois de frio.

Torta de banana com resto de pao

Ingredientes:
O propésito desta receita ¢ utilizar as sobras de pao e/ou banana. Entao, a
quantidade de ingredientes varia de acordo com o que se tem.

Para cada forma média usar 2 ovos.
Uma xicara de agtcar.

Leite o suficiente para embeber o pao.
Canela a gosto.

Modo de Fazer: ’L

Utilize uma férma untada com margarina.
Cologque uma camada de resto de pao embebidos em leite.
Coloque uma camada de banana cortadas em fatias. o
Coloque uma camada de aclcar e canela e assim por diante.

Por Gltimo, cubra com ovos bem batidos.

Leve ao forno quente para assar por 30 minutos.



