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(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
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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.
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Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
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2.E vetada a reprodugio ou reutilizagio dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
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especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
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PATE DE PEIXE

Ingredientes:
1 kg de peixe
200 gramas de maionese
Tempero verde
Suco de limao
Sal

Pimenta

Modo de fazer:

1° Desfiar o peixe e misturar na maionese.

2° Adicionar os temperos picadinhos, suco de
limao, sal e pimenta a gosto.

3° Misturar bem. Servir acompanhado de p&o
torrado ou bolachinhas salgadas.

SALADA DE CARPA

Ingredientes:
2 xicaras de carpa

2 colheres (sopa) de vinagre ou limdo
2 batatas inglesas

% xicara de maionese
1 cebola pequena
1 tomate
Azeitonas
Sal

Modo de fazer:

1° Misturar o vinagre ou limdo com a
maionese.

2° Cozinhar e cortar a batata em pedagos
pequenos e misturar com o peixe cozido e
acrescentar a cebola picada, a maionese e
sal a gosto.

3° Misturar.

4° Enfeitar o prato com alface e no centro

colocar a salada de peixe.

Decorar com rodelas de tomate e azeitonas

e servir.
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MOQUECA DE PEIXE

Ingredientes:

Y2 kg de peixe

3 colheres de sopa de dleo
2 cebolas

2 tomates

1 Pimentdo

Sal

Tempero verde

Farinha de mandioca

Modo de fazer:

1° Temperar o peixe sem espinhas, com temperos
variados.

2° Cortar em pedagos pequenos as cebolas, tomates,
piment&o e tempero verde.

3° Aquecer o 6leo e refoga-los.

4° Juntar o peixe e deixar fritar.

5° Juntar agua e deixar cozinhar em fogo brando.

6° Quando o peixe estiver pronto, retira-lo com uma
espumadeira, para um prato.

7° Ao molho que ficar na panela, juntar um pouco de
4gua e farinha de mandioca até formar um piréo,
mexendo para ndo embolar.

8° Colocar o peixe sobre o pirdo e servir quente.

[CARACTERiSTICAS PESCADO SAUDAVEL )
Aspecto Geral .. ... Brilhante, com reflexos metalicos, limpo.
Corpo . Rijo
Escamas . Aderentes, brilhantes.
Pele .... .. Cores vivas, integras.
Olhos Vivos e bri ocupando totall a

orbita. iris sem manchas.

COMEAS ..cucvuiiunniinrmnin Brilhantes e transparentes.
Guelras Umidas, Odor caracteristico.
Cheiro ... Agradavel, lembrando plantas aquaticas.
Ventre .. Forma normal, firme e roligo.
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ESPECIE  FORMAADEQUADA DE PREPARO
Carpa Hungara  Assada, ensopada e paté

Carpa Capim  Grelhada, frita, ensopada e bolinho

Site da EMATER/RS: www.emater.tche.br

FRI0.000/2br03 | Produzido € impressa na EMATERRS

Carpa Prateada Recheada, empanada, ensopada (piréo, sopa)
e salada.
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APRESENTACAO

Embora pouco divulgado, do peixe nada se
perde. As formas de aproveitamento s&o:

Alimentagao: carne e ovas

Racao: sangue, visceras, 0ssos e cartilagens,
escamas e nadadeiras.

Artesanato e decoragao: peles, dentes,
escamas e vértebras.

Cosmeéticos: gordura.

Além disto ainda temos o prazer de uma
pescaria e alternativa de renda com o pesque-
pague.

A carne de peixe é rica em nutrientes e
benéfica para a saude. Sua gordura é
polinsaturada, ndo elevando taxas de colesterol
sanglineo.

E recomendado o uso semanal de 300g de
peixe (filé ou posta) por pessoa, podendo ser
dividido em duas ou trés refeigdes semanais,
grelhado, cozido ou assado.

Alimento rico em célcio, fésforo e vitamina E.
Seu consumo € indicado para prevenir e combater a
osteoporose, e também nas dietas cardiovasculares
e de emagrecimento.

Contém &cidos graxos 6mega 3 e 6mega 6,
recente descoberta no combate eficaz ao colesterol.
Com o objetivo de facilitar o consumo deste

alimento selecionamos receitas que com certeza

trardo beneficios & saude da familia rural.
VALOR NUTRICIONAL DO PEIXE

|
w
i 2 ¢
il 8|8
o
2 b2 1) £
2 6 g 3 8 o fid
(Kcal) (@ (mg) (mg) (mg) | (mg)
T
Pexede | gy9 | 1600 | 210 22 228 | 1,10
mar |
Peixe de
3gua doce | 750 | 1860 | 050 20 100 | 070

Fonte: Tabela Composicao Quimica dos Alimentos
9° Edicéo, 1995, Guilherme Franco

PEIXE MESTRE CLCA

Ingredientes:
1 kg de filé de peixe
1 colher de sal
4 dentes de alho
2 colheres de suco de limédo
2 xicaras de farinha de rosca
2 xicara de farinha de trigo
3 ovos

A

1 xicara de leite

Modo de fazer:

1° Temperar o peixe com sal, alho e o suco de
limao e deixar descansar por 15 minutos.

2° Passar o peixe na mistura das duas farinhas,
dos ovos batidos e do leite.

3° Fritar em gordura quente, e reservar.

Ingredientes para a montagem do prato:
2 latas de milho verde

1 vidro de leite de coco

200g de queijo mussarela

Modo de fazer:

1° Colocar em um prato refratario uma camada
de peixe frito.

2° Cobrir com milho e sobre o milho colocar o
leite de coco.

3° Repetir a operagao até acabar os
ingredientes. Cobrir com o queijo e levar ao
forno para gratinar.

Obs.: Acompanha este prato: arroz branco e
salada verde.

SOPA DE PEIXE

Ingredientes:

Cabegas, carcacas de peixe e aparas
1 cenoura

Y. pimentao

2 cebolas

Sal a gosto

4 tomates maduros

1 xicara de farinha de mandioca

2 litros de agua

Tempero verde a gosto

Modo de fazer:

1° Levar ao fogo a agua, juntar as carcagas,
cabegas e aparas do peixe e ferver.

2° Retirar do fogo e passar tudo em um coador.

3° Desfiar a carne e juntar ao caldo.

4° Acrescentar os demais ingredientes picados e
deixar ferver por 1 hora.

5° Juntar a farinha de mandioca e deixar cozinhar
até engrossar.

6° Acrescentar o tempero verde e servir.

PEIXE ASSADO NO FORNO
(EM POSTAS)

Ingredientes:

1 kg de postas de carpa

2 dentes de alho

2 xicaras de cha de vinagre de vinho tinto
1 cebola

1 molho de tempero-verde

1 pimenta malagueta

Sal

Oleo

Modo de Fazer:

1° Limpar bem as postas.

2° Regar com vinagre, juntar o alho, a cebola, o
tempero verde, a pimenta, o sal e deixar neste
tempero pelo menos 2 horas.

3° Colocar em uma assadeira, regando com 6leo, e
levar ao forno por meia hora ou até estar corado.

4° Servir em uma travessa, enfeitando com ramos
de salsa, acompanhado de arroz branco ou
batatas cozidas, saladas cruas e coloridas.



