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O Repositério Institucional (Rl) 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 condigbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancoes 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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Paté de Cenoura

Ingredientes:

500g de cenoura

500g de tomate

4 dentes de alho

5 colh. (sopa) maisena
8colh. (sopa) azeite

Sal, pimenta, tempero verde

Modo de fazer:

1° Liquificar os ingredientes, menos o tempero verde.
2°Levar ao fogo para engrossar, e mexer sempre.
3° Adicionar o tempero picado quando
amassa estiver fria.
4° Servirem torradas ou bolachas.

Torta Friade Cenoura

Ingredientes:

1 péao de sanduiche

400g de cenoura

Maionese

1 vidro de palmito ou pepino.

Modo de fazer:

1° Cozinhar e ralara cenoura

2° Retirar a casca do pao; molhar as camadas em agua
da conserva.

3° Espalhar maionese, palmito ou pepino picado
e cenoura ralada nas camadas.

Bife de Cenoura

Ingredlentes

500g de cenoura

20vos

1 pitada de sal

tempero verde

3 colh. (sopa)farinhade trigo

tomate, cebola, pimentéo, alho a gosto.
Oleo parafritar.

Modo de fazer:

1° Misturar todos os ingredientes picados e liquificar.

2° Acrescentar, num recipiente, farinha a esta mistura.

3° Misturar até ponto de massa semi dura, em colheradas,
colocar esta massa para fritar, em forma de bifes.

4° Fritar em fogo baixo para melhor cozimento.

Rapadurinha de Cenoura

Ingredientes:

2 xic. aglcar

1 xic. cenoura

1 xic. deleite
1xic. cocoralado

Modo de fazer:

1°Ralara cenoura.
2°Misturar os ingredientes e cozinhar até endurecer.
3° Tirar da panela com uma colher e colocar
sobre uma tabua Uimida.
4° Deixar esfriar e cortar.
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Cucade Cenoura

Ingredientes:

1kg de farinha de trigo

70g fermento seco

Leite condensado

200g de cenoura

1 colh. (sopa) manteiga s/sal
2o0vos

Ingredientes da Farofa:

200g de manteiga
200g de farinha de trigo
150g de aglcar

Modo de fazer:

1° Cozinhar a cenoura e amassa-las.
2°Misturara os ingredientes até formar massa
Semi-dura.
3° Deixar descansar esta massa por 20 minutos.
4°Modelar as cucas nas formas.
5° Pincela-las com gemas batidas.
6° Preparar a farofa misturando a seco os ingredientes.
7° Colocar afarofa sobre a massa a esperar dobrar
de volume.
8° Assar em forno médio até dourar a farofa.

Souflé de Cenoura

Ingredientes:

500g de cenoura

3ovos

2 colh. (sopa)farinha de trigo
2 colh. (sopa) manteiga
Modo de fazer:

1° Cozinhar as cenouras e passar na peneira.

2° Derreter numa panela a manteiga e farinha de
trigo e mexer.

3° Adicionar a cenoura, as gemas, as claras batidas
emneve e mexer lentamente.

4°Colocar numa forma untada e assar em forno
pré-aquecido e moderado por 15 minutos.

5° Servirquente.

Pudimde Cenoura

Ingredientes:

6 ovos

8 cenouras

1 %2 xic.de aglcar

2 colh. (sopa) manteiga

2 colh. (sopa) queijo ralado.

2 colh. (sopa) farinha de trigo.

Modo de fazer:

1° Ralar as cenouras e cozinha-las por 2 minutos sem
agua.

2° Juntar as gemas e demais ingredientes.

3°Bater as claras em neve e juntar a massa.

4° Misturar lentamente.

5° Untar uma forma com agulcar queimado e colocar a
massa.

6° Cozinhar em banho-maria.

Maionese sem Ovos
(sem colesterol)

Ingredientes:

1batata

1cenoura

1 xic. (cha) de leite

1 colh. (sopa) suco de liméao
1 colh. (cha)de sal

6leo.

Modo de fazer:

1° Cozinhar a batata e a cenoura e pica-las.

2° Juntar os demais ingredientes e liquificar

3° Acrescentar o 6leo em fio(aos poucos)
até obter consisténcia de maionese.

Bombom de Cenourae Coéco

Ingredientes:

500g de aglicar mascavo

500g de cenoura

2xic. agua

150g de céco ralado

100g de nozes

manteiga

formas de papel para docinhos

Modo de fazer:

1° Levar ao fogo o aglcar, agua e cenoura ralada.
2° Deixar ferver e colocar 100g de coco e as nozes moidas.
3°Mexer com colher de pau até soltar o fundo.
4° Despejar em prato untado com manteiga e deixar esfriar.
5° Guardar na geladeira por um dia.
6° Fazer as bolinhas, passar no resto do coco ralado

E colocar nas forminha de papel.



