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Ingredientes: 
Massa de pizza 
pré-cozida 
cebola, tomate, alho, 
pimentão 
orégano, sal, temperos 
verdes 
queijo ralado parmesão 
azeitonas 
óleo 
peixe defumado 

Modo de fazer: 
1Q Picar a cebola, tomate, pimentão, alho 

e temperos verdes. Reservar meio pimentão 
e 1 tomate. 

2Q Refogá-los com óleo até formar o molho. 
3Q Acrescentar o peixe defumado desfiado, 

os temperos verdes e o sal. 
4Q Distribuir o molho sobre a massa de pizza. 
5Q Polvilhar queijo parmesão e orégano. 
6e Decorar com azeitonas, fatias de pimentão 

e rodelas de tomate. 
7S Assar em forno moderado. 
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Ingredientes: 
300 g de peixe 

defumado 
150 g de uva passa 
100 g de azeitona 

sem caroço 
farinha de mandioca 
sal 
2 cebolas, 2 pimentões, 
2 tomates 
óleo e temperos verdes 
(salsa e cebolinha) 

Modo de fazer: 
1Q Picar a cebola, tomate, pimentão e 

temperos verdes. Refogar em óleo. 
2e Misturar no refogado o peixe 

defumado desfiado, as uvas passas, 
azeitonas picadas, temperos verdes e sal. 

3Q Acrescentar farinha de mandioca até 
o ponto de farofa. 

4Q Servir sozinha ou utilizá-la para 
decoração de pratos. 
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Defumação 
È um processo: 

I de conservação dos alimentos através da ação de componentes 
bactericidas da fumaça; 

I simples e milenar; 
I que prolonga a vida útil dos alimentos, especialmente, do pescado 

em até 3 semanas. 

Defumador 
É um equipamento: 

■ de fácil construção: manilha, ■ 

tijolos, cimento, ferro, areia, tampa I 
metálica ou de madeira, lata e ■ 

termômetro; 
■ simples de manusear; 
■ usado para defumação de 

vários alimentos: pes- 
cado, queijos, carnes,. 
embutidos. 

Tampa 

Tampa da base 

Como defumar peixes 

, / 

Utilizar peixe fresco, de boa qualidade. 
Retirar escamas, eviscerar e lavar em água corrente. 
Temperar o peixe inteiro com sal iodado na proporção de 
30 g de sal para 1 kg de carne. 

I Espalhar bem o sal por todo o peixe. 
I Deixá-lo repousar, em vasilha tampada, por 2 a 3 horas. 
I Pendurá-lo para secar, antes de defumar. 
I Fazer o fogo na serragem até produzir fumaça. 
I Levar o peixe ao defumador quando a temperatura 

interna atingir entre 60 a 750C. 
I O tempo de defumação varia de 3 a 5 horas, conforme o 
tamanho do corte do peixe. 

Peixe: 
Alimento saudável 

e gostoso 


