S EMATER/RS 1l

ASCAR

Mandioca: raiz saborosa que alimenta
EMATER. Rio Grande do Sul/ ASCAR.

Folder / 2006

Céd. Acervo: 42631 © Emater/RS-Ascar

Disponivel em: http:/hdl.handle.net/20.500.12287/42631
Documento gerado em: 07/11/2018 17:48

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.
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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 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

= ToT o $
\S EMATER/RS i\ Sickeen UFRGS S0eo
P A BY NC ND

d; As”sistRéEgIaaTémica e Extenséo Rural CEDAP



http://www.tcpdf.org

TORTA DE AIPIM

Ingredientes:

1 prato de aipim cozido e amassado
V2 copo de farelo de trigo torrado
temperos picados

1 prato de molho de carne moida.

Modo de fazer:

Amassar a aipim com os temperos (salsa, cebola, pimentao e tomate
refogado), o farelo e 2 colheres de sopa de leo. Cobrir com molho de
carne. Se quiser coloque no forno para dourar.

ROSCAS DE POLVILHO

Ingredientes:

500 gramas de polvilho azedo
1 xicara de dgua fria

Vaxicara de leite

V2 xicara de azeite

1ov0

1 colher de sal

et

Modo de fazer:
Juntar o polvilho e a dgua fria em uma bacia. Levar o leite e o azeite
para ferver e despejar quente no polvilho. Juntar o ovo e o sal e colocar
as colheradas em forma untada. Levar ao forno quente para assar.

BOLINHO DE AIPIM

Ingredientes:

3 xicaras de aipim cozida e amassada

3 xicaras de polvilho

3 xicaras de queijo ralado (opcional)

1 xicara de farelo de trigo

3ovos

3 colheres de dleo

sal

leite ou dgua, até o ponto de enrolar com a méo

Modo de fazer:
Fritar ou assar.

PO DA FOLHA DA MANDIOCA
RIQUISSIMO EM VITAMINAS E MINERAIS.

Graficos de comparacao dos valores
nutritivos da mandioca e po da folha
MANDIOCA (Aipim)
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LEGENDAS
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MANDIOC 7

aiz s sa que al

stamos numa época em que devemos aproveitar ao maximo aquilo que

temos em nossa propriedade, evitando ter que comprar alimentos de
subsisténcia para a familia. Damos aqui algumas
sugestdes de como aproveitar mais e melhor a mandioca
na alimentagdo diaria

As raizes da mandioca, possuem amido, pequenas

quantidades de proteinas, fibras e gorduras. A raiz da
mandioca de cor amarela, contém vitamina A, que ajuda
no crescimento, salide dos olhos e da pele. A seguir

apresentamos algumas receitas para estimular a
criatividade da dona de casa no preparo
de pratos a base de
mandioca

Receitas

PAO DE AIPIM (MANDIOCA)

Ingredientes para o fermento:

2 colheres de fermento molhado ou seco
2 colheres de agtcar

2 colheres de farinha

V5 xicara de dgua morna

Ingredientes para o pao:

9 xicaras de farinha de trigo

3 xicaras de aipim cozida e amassada
2 colheres de agdcar

2ovos

1 colher de sal

4 colheres de banha

leite ou 4gua morna

Modo de fazer:

Prepare o fermento misturando tudo e deixe crescer. Junte os demais
ingredientes e deixe crescer. Coloque nas formas e deixe crescer novamente. A
massa deve ficar bem firme. Asse.



CUCA DE AIPIM

Ingredientes:

2 ovos

10 colheres de leite

2 xicaras de aglcar

1 xicara de nala

%a de aipim cozida e amassada
2 2 xicaras de farinha de trigo
3 colheres de fermento

Modo de fazer:

Bater os ovos, leite, acticar, aipim € a nata no liquidificador. Juntar esta
mistura a farinha e fermento misturando bem. Colocar em forma untada.
Cobertura a gosto. Forno quente.

TORTA DE AIPIM

Ingredientes:
Y kg de aipim cozida e amassada
3 ovos

1, xicara de leite quente

1 colher de manteiga
tempero verde, pimenta, sal

Recheio:
250 gramas de linglica ou carne moida
1 ovo cozido

3 tomates picados

1 cebola média picada

temperos verdes, pimenta

1 colher de azeite

Modo de fazer:

Torta: Esquentar o leite € juntar a manteiga. Acrescentar as gemas, a
mandioca, sal, pimenta, temperos verdes e por ltimo as claras em neve.

Recheio: Leve ao fogo uma panela como 6leo. Frite a cebola, junte a
lingdiga, os temperos & o ovo. Num prato refratdrio untado, coloque uma
camada de massa, recheio e o restante da massa. Leve ao forno para dourar.

UTILIZE O AIPIM NAS
MAIS VARIADAS PREPARAGOES.

SUFLE DE AIPIM

Ingredientes:

800 gramas de aipim cozida
2 colheres de margarina

2 colheres de farinha de trigo
1% copo de leite

temperos verdes

4 colheres de queijo ralado, 4 ovos.

Modo de fazer:

Levar a margarina para derreter em uma panela, juntar a farinha e o leite,
a0s poucos, formando o molho branco. Depois de pronto, misture o
molho ao aipim, podendo bater no liquidificador. Acrescente entdo os
demais ingredientes e por tltimo as claras em neve, misturando
lentamente. Cologue em forma refratéria untada e leve ao forno para
assar, até que fique bem dourado.

WAFFLER DE POLVILHO

Ingredientes:

3 xicaras de polvilho doce

2 xicaras de aglcar

7 ovos

2 colherinhas de fermento répido

Modo de Fazer:
Bater 0s ovos com 0 agicar, juntar o polvilho e o fermento rapido e
bater, e aos poucos colocar na forma. - Comer com nata batida.

PASTEL DE AIPIM

Ingredientes:

1 kg de mandioca cozida

2 gemas

1 colher de manteiga

2 colheres de sal

farinha de trigo até dar ponto de abrir massa

Recheio:Came de galinha ou de gado preparada para recheio com
temperos a vontade.

Modo de fazer:

Colocar a mandioca amassada numa bacia, acrescentar os demais
ingredientes e amassar até obter uma massa lisa. Trabalhar esta massa
em uma mesa enfarinhada e abrir com rolo deixando uma espessura de
meio centimetro. Com um copo de boca larga cortar as rodelas e reched-
las. Fechar sem deixar muita borda. Fritar com gordura quente.

Obs.: Se quiser, passe no ovo batido, ou leite, depois na farinha de rosca
antes de fritas.

0 pastel pode ser congelado cru. Ou fritar e congelar, aquecendo-0 no
forno antes

de abrir.

L

MERENGUES DE POLVILHO

Ingredientes:

12 claras (nao batidas)

1 kg de aglcar refinado
1 colher de sal amoniaco
1 kg de polvilho ou mais
1 pacote de baunilha

Modo de fazer:
Fazer bolinhas pequenas, colocar nas formas longe umas das outras e
levar para assar.

PUDIM DE AIPIM

Ingredientes:

1 copo grande de aipim cozida

14 colheres de aglicar

1 copo de leite ou caldo de laranja
1 colher de maisena

3ovos

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes no
liquidificador. Cozinhar em banho-maria em
Forma caramelada.

CROQUETES DE AIPIM

Ingredientes:

2 xicaras de aipim, cozida e amassada

temperos verdes

sal

1o0v0

1 colher de margarina

7 colheres de farinha de trigo

200 g de carne moida, temperada como pastel (para rechear).

Modo de fazer:

Misture tudo muito bem, até dar uma consisténcia de massa firme
para formar os croquetes; caso seja necessario acrescente mais
farinha de trigo. Faga os croquetes e com a came moida recheie.
Passe no ovo, na farinha de rosca, no ovo e frite em gordura quente.



