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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 reutilizagio dos documentos disponibilizados neste Rl, 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 Codigo 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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SORVETE DE ABACAXI

Ingredientes:

1 xicara de agua

1 xicara de agucar

3 xicaras de caldo de abacaxi
2 claras

Modo de fazer:
1° Levar ao fogo a agua e o agucar

€, ao fe.rver, juntar o caldo do VALOR NUTRICIONAL DO ALIMENTO EM 100 g
abacaxi. T T
. . w
2° Deixar esfriar e levar ao SleE 88 28 |5
Gondnlaces. « 15121528 8l SEE 8|2
o Ol |o|uw| SFaxs|Z |5
3° Quando gelado, liquidificar bem ot W [ o 50 ol TR, o fll s
com a clara em neve. A‘::fc‘zx' 54 | 1 |0,20113,70 18 [0,50/0,005 0,08|0,128 0,820127,2
4° Voltar ao congelador por uma
. s g ABAGAX! 78 0,40(0,04114,90 20 |0,700,0020,0750,0250,138(14,0|
hora e meia ou até ficar congelado. 2L ;
Suco | 54 | 0,30/0,10( 13 |16 0,400,004;0,0510,0170,24510,9
Tabela de Comp. Quimica dos Alimentos - Guilherme Franco - 1995 - 9° Edigdo
. Coma frutas ,
Séo alimentos frescos ricos em propriedades ativas capazes de promover. Manter e recuparar a saude.
O ABACAXI, ; . . i i
Alimento funcional, além de ser nutrivo ~ ® Substitua, todos os dias, alimentos industrializados por frutas e
produz beneficios para a satde. Possui legumes frescos.

acidos organicos com efeito sobre a
digestao das gorduras, possui enzima @ Sua salde agradece!
auxiliar na quebra de proteinas, é bom
alimento para sevir de sobremesaem @ A organizagio Mundial de Satde (OMS) d& um Alerta:
churrascos. Antiespasmaodico, estimulante

da respiragao celular, laxativo leve e « : :
dinelicn: Possil uims substinsls O ser humano esta se alimentando mal e morrendo pelas causas

chamada triptofano que tem efeitos da ma alimentagao e do sedentarismo”.
positivos sobre o humor. Coma Alimentos Frescos e Mexa-se!



1 litro de agua

comprimento.

Ingredientes:
1 abacaxi pequeno ou meédio.

SUCO DE ABACAXI

6 colheres (sopa) agucar.

Modo de fazer:
1° Descascar o abacaxi e cortar em quatro porgdes no

2° Retirar o talo do abacaxi e picar as quatro porgoes.

3° Colocar tudo numa panela e juntar a agua.
4° Ferver durante dez minutos, retirar do fogo e deixar

esfriar.

5° Liquidificar durante cinco minutos e coar numa peneira.
6° Conservar em vidros esterilizados ou servir adicionando

0 agucar.

BOLO DE ABACAXI

Ingredientes:

1 xicara de agucar

1 xicara de farinha de trigo

Y. xicara de leite

2 ovos

2 colherinhas (cha) de fermento em p6
fatias de abacaxi

creme chantili

Modo de fazer:

1° Bater as gemas com o agucar, juntar
o leite e bater novamente, juntando as
claras em neve.

2° Tornar a bater, juntar a farinha de
trigo peneirada com o fermento e
misturar bem.

3° Forrar uma forma com acgucar
mascavo, salpicar com pedagos de
manteiga.

4° Arrumar no fundo as fatias de
abacaxi e despejar nela a massa.

5° Levar ao forno em temperatura
média.

6° Quando o bolo estiver assado,

desenformar, de modo que as fatias
de abacaxi fiquem em cima. @
7° Cobrir com creme chantili. U

DOCINHOS DE ABACAXI

Ingredientes:
500g de abacaxi.

6 gemas

1 coco ralado

500g de agucar
acgucar cristalizado
cravo da india

Modo de fazer:

1° Liquidificar ou moer o abacaxi.

2° Passar as gemas por uma peneira e
adiciona-la aos outros ingredientes.
3° Levar ao fogo brando e mexer
constantemente com uma colher de
pau, até o ponto de enrolar, quando a
massa se desprega da panela.

4° Despejar a massa numa tigela
untada, deixar esfriar.

5° Enrolar os docinhos, e modelando-
os com formato de abacaxi.

6° Passa-los no acgucar cristalizado e,
enfeitar com cravo da india e colocar
nas forminhas de papel.
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