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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 reutilizagio 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 legislagcdo 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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ool i g Descubra esta delicia

Utilizar um espmhag:o inteiro de cordeiro (ovino até 5 meses de idade), ou de
capao jovem (de 6 a 10 meses de idade).

Escolher uma pega com boa cobertura de carne e sem excesso de gordura.
Dar preferéncia para a carne resfriada.

Serrar o espinhago em fatias de 2 centimetros de espessura.

Calcular 3 a 4 fatias por pessoa.

Dicas para a escolha da carne,
Seu preparo e consumo

oMode de ///;;(1/:

Grelhar a carne, deixando-a tostada nos dois lados, sem que fique sangrenta
nem seca.

Virar por duas vezes, salgar e regar com gotas de lim&o. Quangdo a carne estiver
quase pronta, colocar na grelha magés cortadas ao meio e abacaxi com
casca, fatiado.

Deixar grelhar por cerca de 10 & 15 minutos e servir.
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Eocolha da frega:
Utilizar um pernil de cordeiro (ovino até 5 meses de idade), ou de capao Jovem (de 6 a
10 meses de idade).

Escolher um pernil "cheio” ( grosso, arredondado) e sem excesso de gordura.

Dar preferéncia para a carne resfriada.

Cailcular 400 a 500 gramas por pessoa.

Cﬁzyxea/&en[w:
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1 pernil inteiro.

Tempero: vinho branco seco, suco de limao, sal grosso, alho, orégano, alecrim,
mangerona e pimenta do reino. Preparar meio copo de tempero (50 ml) por quilo do
pernil.

Frutas: péssegos e figos em calda, ameixas pretas, magas, morangos, uvas, laranja e
abacaxi em rodelas.

Mel.

Modo de /()IZ?/K.'

Regar o pernil com o tempero e deixar a carne descansar no mesmo por aigumas
horas ( 6 horas para cada quilo de pernil).

\/irar a peca no minimo trés vezes, voltando a rega-la com o tempero, a cada vez (o
sabor da carne de cordeiro se acentua quando deixada no tempero por aigumas
horas).

Colocar o pernil em uma assadeira, com a sua parte interna (a mais plana) para baixo
e leva-lo para assar em forno quente.

Deixar a carne assar por 30 minutos para cada 500 gramas de peso do pernil.

Regar a pe¢a com o tempero a cada 30 minutos.

Quando a carne estiver dourada, reﬁtHa do forno e pincelar sua pane superior com
mel.
Retornar o pernil ao romo para dourar completamen (por mais 30 a 45 minutos).
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Retirara pega da assadeira, coloca-

seu redor. i
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Consumir a carne ovina semprsqueﬁte O calor acentuao s
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Utilizar costelas de cordeiro (ovino até 2 pegas de costelas inteiras.

5 meses de idade), ou de capao jovem (de 6 a Tempero: vinho branco seco, suco de
10 meses de idade). limao, sal grosso, aiho, orégano, aiecrim,
Escoiher uma pega com boa cocertura de mangerona e pimenta do reino. Preparar
carne e sem excesso de gordura. meio copo de tempero (50 mi) para cada
Dar preferéncia para a carne resfriada. quilo de costeleta.

Calcular 500 a 600 gramas por pessoa. 2 laranjas.

Mel.
oModo de /7 2223
Cortar e retirar a carne e pele da parte superior de cada costela (2 cm).
Regar as duas pegas com o tempero e deixa-las descansar no mesmo por aigumas horas (3
horas para cada quilo).
Virar as pegas no minimo duas vezes e rega-las com o tempero.
Colocar em uma assadeira e levar ao forno moderado, por 20 minutos para cada 500 gramas
de carne, mais 20 minutos em forno quente, regando-a com o tempero nesses intervalos.
Quando a carne estiver dourada, retira-la do forno e pincelar a parte externa com mel.
Retornar com a pega ao forno para dourar completamente (mais 20 a 30 minutos).
Retirar as duas pegas do forno e coloca-las em uma travessa que possa ir ao forno, de pe,
frente a frente, entrelacando a parte superior das costelas (desprovidas da carne) uma a uma,
em forma de "arco". Dispostas desta forma, as duas pegas formam um "tunel"
Preencher o interior do tunel com farofa
Preparo da farofa:
Picar bem 2 cebolas e frita-las no azeite (2 colheres), juntar 2 tomates e 2 pimentoes bem
picados e refogar . Acrescentar 500 gramas de farinha de mandioca ou de milho e misturar.
Cobrir a carne com fatias de laranja pinceladas com mel (prendé-las na carne com palitos).
Levar a peca ao forno por 5 a 10 minutos, para
reaquecé-la e para dar uma leve caramelada nas
iaranjas. -

%ﬂma serugr:
Retirar a pegada assadeira, coloca-la em uma
Cessario., rechJcar e prender
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