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1 INTRODUCAO

A piscicultura € uma atividade amplamente difundida em
todo Rio Grande do Sul. Desde sua introdugé&o até os dias
atuais, mantém-se como uma atividade tipica da agricultura
familiar. Através do aproveitamento dos recursos naturais
existentes, torna-se uma alternativa para melhorar a qualidade
da alimentagéo e complementar a renda da familia que vive no
campo.

Apiscicultura ndo € e ndo pode ser encarada como uma
receita de bolo. Alguns menos avisados dizem que basta
colocar tantos alevinos no viveiro, um tanto de calcario, mais
um tanto de adubo (esterco ou quimico), dar uma racéo e
esperar um ano para tirar os peixes e contabilizar os lucros. Na
pratica, ndo é assim que funciona. A lucratividade pode ser
muito boa, desde que os piscicultores executem alguns
procedimentos de forma adequada na criagao.

Embora reconhecida como rica em nutrientes e benéfica
para a saude humana, a carne de peixe ainda nao aparece com
frequéncia na mesa dos brasileiros, o que torna também
importante socializar a maneira correta do aproveitamento do
pescado.

Nesse sentido, o trabalho da Emater/RS-Ascar tem sido
o de orientar e difundir a piscicultura, desde a produgao correta
até o consumo saudavel, criando alternativas e espagos para o
desenvolvimento desta importante atividade no meio rural.

7 PEIXE



2 FATORES IMPORTANTES NA PRODUGAO DE PEIXES

Para uma boa produc¢ao, devem ser observados em um
viveiro de peixe os fatores apresentados na figura abaixo.

POVOAMENTO

OXIGENACAO
PLANCTONS .

CALAGEM

ADUBACAO ‘
e iciog PRODUTIVIDADE
RENTABILIDADE pH
TURBIDEZ
— ‘C‘ONSORCIACKO
ALIMENTACAO .

TEMPERATURA

. Fonte: elaborado pelos autores.

2.1 PREPARODOACUDE

Ha dois tipos de procedimentos de preparo de viveiros:
um para quando o viveiro € novo, nunca utilizado, e outro para
quando existe um viveiro na propriedade e que ja esta em uso.

PEIXE , 8



211 Preparando oVviveironovo

a) Ap6s montada a estrutura do viveiro, o ideal é deixar o
local repousar por um a trés meses para assentar a terra
das laterais e compactér no fundo, o que pode evitar
infiltracbes posteriores;

b) passado este tempo, aplicar 100 gramas de calcario por
metro quadrado para corrigir a acidez, e deixar repousar
por pelo menos sete dias;

c) fazer adubacéao de fundo dando preferéncia para adubos
organicos. Na primeira adubacao, deve-se aplicar uma
dosagem maior do composto; assim, além de fertilizar, a
aplicacdao também contribui para fazer a
impermeabilizag&o do fundo;

d) encher 1/3 de agua e esperar mais 15 dias para
completar. |

2.1.2 Preparando o viveiro ja existente

a) Secaroviveiro;

b) revisar o sistema de entrada’e de saida de agua (se nao
houver, consultar um técnico para analise da melhor
maneira de instalacéo);

c) limpar o viveiro, retirando a.matéria orgénica (folhas,
galhos, restos de fezes e, eventualmente, racdo);

d) deixar o fundo do.agude tomar sol por 10 dias € uma boa
pratica de desinfeccéo;

~e) aplicar 100 gramas de calcario por metro quadrado para
corrigir a acidez, e deixar repousar por pelo menos sete
dias; \

f) enchercom 1/3 de agua e esperar 15 dias para completar.

9 | PEIXE



N
2.2 TEMPERATURADAAGUA

Os peixes ndo tém a capacidade de manter constante a
temperatura corporal, por isso a temperatura da agua do viveiro
deve seracompanhada com vistas ao manejo e alimentac&o dos
peixes.

A baixa temperatura da agua provoca reducgédo das
atividades metabdlicas, diminui a imunidade, facilita o
aparecimento de doencgas e, em casos extremos, pode ser fatal.

Ja a alta temperatura da agua dificulta os processos
digestivos, diminui a capacidade de absorver nutrientes e, como
consequéncia, diminui a velocidade de crescimento dos pei;(es;
aléem disso, em casos extremos, a alta temperatura da agua
pode levar os animais a morte. As altas temperaturas também
diminuem a concentracdo de oxigénio dissolvido na &agua,
dificultando a respiracéo.

Sendo assim, a medicdo da temperatura da agua do
acude deve ser feita diariamente utilizando um termémetro
comum, digital, ou um termémetro de maxima e minima
instaladonolocal. -

A tabela a seguir mostra as temperaturas ideais para a
criacao de peixes. '

Tabela 1 - Temperatura ideal para a criagao de peixes

Espécies Limites de temperatura (°C)
Tilapias 18 — 30
Pacu 20 - 30
Carpas 16 — 28

Fonte: OSTRENSKY; BOEGER, 1998.

PEIXE | 10



2.3 TRANSPARENCIADAAGUA

A transparéncia da agua do viveiro deve ser monitorada
com frequéncia, principalmente quando n&o se dispbe de
medidores de oxigénio ou de sistemas de aeragdo. O
monitoramento permite acompanhar a concentragdo da
populacéo planctdnica: fitoplancton e zooplancton. (FAF‘QIA et
al.,2013).

A baixa transparéncia da agua pode indicar excesso de
matéria organica, plancton, matéria em suspenséo decorrente
de chuvas ou do revolvimento do fundo. Estes fatores impedem
a entrada de luz na agua, diminuem a produgao de oxigénio
realizada pelas microalgas (fitoplancton) e contribuem para o
risco de os peixes morrerem por falta de oxigénio,
principalmente no periodo da noite.

A alta transparéncia da agua indica a falta de plancton.
Isto, além de favorecer o aparecimento de algas flamentosas e
de plantas aquaticas, pode dificultar o manejo durante a
despesca. .
Para medir a transparéncia da agua € utilizado o Disco
de Secchi, instrumento mostrado na figura a seguir.
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Figura 2 — Disco de Secchi

100 cm
0 cm
60 cm

50 o

Corda
graduada ou
fita métrica

40 ©m

20cm

7

Crédito: Ana Caroline Rauber Ebone
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A analise da transparéncia da agua com o Disco de
Secchi deve ser feita em dias ensolarados, entre 12 e 14 horas,
afundando o disco na agua.e observando a profundidade em
que 0 mesmo desaparece.

Para interpretar o Disco de Secchi, s@o considerados os
seguintes critérios:

a) se visualizar o disco a mais de 60 cm de profundidade: a

transparéncia esta alta, devendo-se aumentar a

adubacao e reduzir o fluxo de agua;

b)' se visualizar o disco entre 30 e 60 cm de profundidade: a
quantidade de plancton esta adequada, e a agua,
levemente esverdeada;

c) se a visualizacéo do disco desaparecer com menos de
30 cm de profundidade: é baixa a transparéncia,
devendo-se cessar a adubacé&o, diminuir o
arracoamento (alimentacdo) e aumentar o fluxo de
agua.

13 PEIXE



2.4 pH DAAGUA

O pH (potencial hidrogenidnico) é a medida utilizada para
‘determinar quando e o quanto um determinado meio é éciqo ou
basico (alcalino). Esta analise é feita através de papel indicador de
pH, kits colorimétricos ou de aparelhos eletronicos denominados
pHmetros ou potenciémetros. Os valores da escala do pH variam
de 0 a 14, sendo considerado o valor 7 como pH neutro. (FARIA et
al., 2013). | '

A seguir, estdo demonstrados os valores de pH, sua
classificag&o e o que ocorre em cada situagéo.

Quadro 1 — Variacédo do pH da agua

Acido Neutro Alcalino
0-4 41-5 51-6,5 | 66-76 | 7,7-10,5 | 10,6 -14
Toxico, | Nao ha Baixa Baixa Téxico,
morte reproducao, | produgdo, | Ideal producéo, morte
por estresse estresse estresse por
acidose. acido. acido. alcalino. alcalose.

Fonte: elaborado pelos autores.
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2.5 OXIGENACAO DAAGUA

O oxigénio dissolvido esta presente na agua devido ao
processo de fotossintese, realizado principalmente pelas algas
que liberam oxigénio pafa 0 meio aquatico e pela acao dos
ventos, que ao agitarem a agua, transferem para a agua o
oxigénio presente no ar. (FARIAetal., 2013).

A medicado do oxigénio pode ser feita por meio de
aparelho eletrénico, o oximetro, ou de kits. de analise,
encontrados em lojas especializadas. Esta medig&do deve ser
feita todos os dias, preferencialmente antes de o sol nascer.

A concentragao ideal de oxigénio dissolvido para a
criégéo de peixes, como as carpas, € acima de'5 mg/litro. Se o
nivel de oxigénio estiver abaixo deste valor e por tempo
prolongado, pode haver a diminuicdo da velocidade de
crescimento. Concentragbes abaixo de 1 mg/litro podem ser
fatais aos peixes. _

Afigura abaixo mostra o pico de oxigenagao da agua, em
percentagem, que se da por volta das 14 horas, periodo em que
afotossintese éintensa.

Figura 3 - Pico daoxigenacéo da agua

120
100 ‘

B A% |
it / b3S

40 / \
it N~

20

4h 6-7h 14h 19h 23h

Fonte: elaborado pelos autores.
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2.6 POVOAMENTO

Ap6s a verificagao das condigdes do viveiro e a corregéao
dos possiveis problemas, € chegada a hora de fazer o
povoamento. (FARIAetal.,2013).

2.6.1 Encomendas de alevinos

Para fazer a encomenda de alevinos, deve-se procurar o
escritorio local da Emater/RS-Ascar, a Secretaria Municipal de
Agricultura ou um produtor de alevinos conhecido.

Embalagem com agua limpa indica que os alevinos estao
bem preparados para o transporte.

2.6.2 Cuidados com o transporte dos alevinos

a) Dar preferéncia para as embalagens plasticas com agua
e oxigénio; ' :

b) evitarbaldes, latas e tonéis;

c) fazerotransporte, de preferéncia, nas horas mais frescas
dodia;

d) evitar o transporte dos alevinos em veiculo com o interior
aquecido pelo sol;

e) estacionaro veiculo, de portas abertas e na sombra, caso
houver necessidade.

Os alevinos de carpas entram em estresse térmico
quando a temperatura atinge 32°C. Se forem submetidos a
mudancas bruscas de temperatura, os alevinos podem
até morrer.

PEIXE 16



2.6.3 Como calcular a quantidade de alevinos para cada

espécie

O tamanho do viveiro e 0 tamanho dos peixes sdo os
principais fatores que determinam a quantidade de peixes que

deve ser alojada.

No policultivo de carpas, a quantidade recomendada é
de umalevino para cada4 m?de espelho d'agua do viveiro.

Para estimar a capacidade de alojamento de um viveiro,

deve-se seguir os passos abaixo:

1° passo: dividir a area do agude por4.
2° passo: o resultado desta divisao sera o numero total de

peixes recomendado para o agude.
3° passo: observar o percentual de cada espécie a ser

colocadano agude:
Carpa Capim
Carpa Hungara
Carpa Prateada

Carpa Cabeca Grande ---15%

Exemplo:

Area do viveiro: 2.000 m®
2000= 500 alevinos (100%)

4

Entao:
Tipo de peixe % Quantidade
Carpa Capim 35% | 175 alevinos
Carpa Hungara 35% 175 alevinos
Carpa Prateada 15% 75 alevinos
Carpa Cabeca Grande | 15% 75 alevinos

Total

500 alevinos

Esta é a orientacao inicial; mas pela experiéncia e

conhecendo as potencialidades do viveiro, cada produtor pode

determinar a quantidade de alevinos a serem introduzidos.

17
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-2.6.4 Como soltar os alevinos no agude

a)
b)

d)

Evite horarios de muito calor ou sol forte.

cologue na agua as embalagens com os alevinos ainda
fechadas na agua e mantenha assim por alguns minutos
para que as temperaturas possam se equilibrar;
abraumaembalagem porvez;

coloque a mao na agua da embalagem e na agua do
viveiro para sentir se ha diferencga entre as duas. O ideal
€ medir com um termémetro a temperatura de cada uma
delas;

havendo diferenca entre as duas temperaturas, misture
lentamente a agua do viveiro com a agua da embalagem
durante pelo menos 15 a 20 minutos;

quando a embalagem estiver muito cheia, ou com a
temperatura equilibrada, despeje a agua fora do agude e
libere somente os alevinos para o agude.

A agua de transporte de alevinos é considerada a grande

PEIXE

responsavel pela introdugéo de doengas nas
pisciculturas.
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2.7 ALIMENTACAO DOS PEIXES

Carpa Prateada: é uma espécie chamada
fitoplanctéfaga porque consome plantas microscoépicas, as
algas. Estas, que normalmente dao a coloragéo verde a agua
do viveiro, servem de alimento para larvas, alevinos e também
para algumas espécies de peixes adultos. (FARIAetal., 2013).

Carpa Prateada

Carpa Cabeca Grande: € uma espécie chamada de
zooplanctéfaga porque consome animais minusculos (entre 0,1
e 5mm)que vivemna agua. (FARIAetal., 2013).

:\’.Cwﬁrpéfq;abéga‘ Grande
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Carpa Capim: é uma espécie chamada de herbivora
porque consome pastos. Inicialmente € planctéfaga e, a partir
de determinado estagio de desenvolvimento, passa a consumir

plantas superiores, submersas ou ndo, como capim e verduras
além de ragao. (FARIAetal., 2013).

Carpa Hungara e Tilapias: sdo espécies chamadas de
onivoras porque consomem diversos tipos de alimentos, desde
zooplancton e fitoplancton, ragao e diversos tipos de graos até
pastagens, frutas e verduras. (FARIAet al., 2013).

Carpa Hungara

Tilapla:
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3 VALOR NUTRICIONAL DA CARNE DE PEIXE

Sob o ponto de vista nutricional, a carne de peixe deve
ser consumida durante toda a vida. Os peixes séo fontes de
proteinas, vitaminas, sais minerais. Além disso, contém 6mega-
3, um acido graxo poli-insaturado que auxilia no bom
funcionamento da circulagdo sanguinea, do coragdo e no
equilibrio dos triglicerideos. (PHILIPPI, 2006).

A proteina da carne de peixe é de alta digestibilidade por
apresentar pouco tecido conjuntivo quando comparado com
outras carnes; assim, o0 peixe apresenta a caracteristica de
cozimento rapido, sem necessidade de altas temperaturas.
Também é de alto valor biolégico, ou seja, as proteinas
presentes na carne de peixe apresentam todos os aminoacidos
essenciais ao organismo humano.

Dentre os minerais presentes na carne de peixe, citam-
se calcio, ferro, iodo, fésforo, cobre e magnésio. Estes minerais
S&0 necessarios para a formacé&o de ossos e dentes e também
ajudam as proteinas e vitaminas na formacao, regulanzagao e
funcionamento do organismo.

A carne de peixe possui baixo teor de gorduras e tem
menor valor calérico do que outros tipos de carne. Deve-se
observar que os peixes muito gordos podem apresentar mais
colesterol, uma vez que tenham sido criados com uma dieta
desbalanceada e sejam animais muito velhos.

Na tabela a seguir, podemos comparar a carne de peixe
com carnes de outros animais presentes em nossa
alimentacao, numa por¢éao de 100 gramas.
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Tabela 2 - Composigao nutricional de alimentos por 100 g de parte comestivel

Calorias CHO PTN LIP Ferro| Fosforo| Calcio | Tiamina | Riboflavina Niacina|
(agucares)| (proteinas) | (gorduras)| (mg) (mg) (mg) | -Vit. B1 -Vit. B2 -Vit. B3
A (9) (9) (9) ‘ (mg) (mg) (mg)
Carne de 1405 0 205 | 65 | 234 197 7 130 170 g
Boi(média) ,
Carne de
Galinha(média) 149 0 21,3 7.1 1,9 218 16 70 150 8
Carne de
Porco(média) 344,7 0 17,33 | 30,6 2,6 183 10 1000 150 5.3
Peixe Carpa 86 0 19,24 | 1,01 2 165 15 40 50 1,9
Peixe de mar
(média) 82,9 0 16 2.1 1,1 229 22 150 100 3,2‘
Peixe de
agua doce o 0 16,6 0,5 0,7 100 20 150 100 3,2
(média) :
Ovode | 4559 0 123 | 13 |31 | 224 73 | 100 300 0,1
galinha inteiro A

Fonte: IBGE, 1999.



- RECEITAS
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DEFUMACAO

E a desidratacéo parcial do peixe por acgéo do sal, do
calor e dafumaga. O material para combustao, além de fornecer
calor e fumaca, deve conferir bom aroma, sabor e cor dourada
caracteristica do produto defumado.

Crédito: Andréia Dal Molin
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SALMOURA PARADEFUMAGAO
(para 10 kg de pescado)

Ingredientes

10 litros de agua gelada
1kgde sal

30 g de agucar

Modo de salgar : :

1°- Dissolver o sal e 0 agticar na agua, formando a salmoura,
e colocar o peixe submerso nela. O tempo de salga
depende do tamanho do peixe (1 a 2 kg = 2 horas; filés e
postas = 30 minutos)-

2°- Retirar da salmoura, amarrar e colocar em ganchos de aco
inoxidavel para escorrer por 1 ou 2 horas. Levar ao
defumador.

Modo de defumar

1° - O peixe deve ficar pendurado a uma altura de mais ou
menos 1,5 metro.

2° - Na primeira fase, a temperatura deve ficar entre 100 e
120°C e permanecer por, no minimo, 2 horas.

3°- Na segunda fase, deve ficar exposto por tempo suficiente
para dar a cor desejada ao produto, o que pode variar de 2
a 16 horas a 30°C. A coloragéo do produto defumado varia
do amarelo dourado ao marrom escuro.

Dicas: os pedacos de carne ndo devem ser muito grossos para
que adefumacao da peca seja completa. Os peixes maiores s&o
muito grossos e a parte interna da carne ndo sera defumada,
podendo estragartoda a peca.

25 PEIXE



BOLINHOS EMPANADOS DE PEIXE

Ingredientes

2 filés de peixe

2 colheres (sopa) de cebola ralada

2 dentes de alhoralado

sucode Yzliméo

1 colher (cha) de sal

pimenta-do-reino moida na hora (a gosto)

amaranto em flocos
- farinha de linhaga dourada
acafrdo daterraagosto
Modo de preparo
1°- Triturar os peixes em um processador ou liquidificador.
2° - Temperar os filés com a cebola, o alho, o lim&o, o sal e a
' pimenta-do-reino.
3° - Em separado, misturar o amaranto e a linhaga com o
acafréo.
4° - Montar bolinhas e achatar em seguida, até ficar no formato
de bifes ou hamburguer.
5°- Forrar uma forma com papel-manteiga untado com 6leo.
6°- Passar os bolinhos na mistura de amaranto com farinha de

PEIXE

linhaca e acafrédo e coloca-los na forma para assar em
forno a 250°C por 20 minutos ou até ficarem dourados.

26



FILEAO CREME

Ingredientes
2kgdefilé de tilapia

-1 colher (sopa) de 6leo
1 dente de alho picado
2 cebola média picada
3 tomates picados

1 colher (sopa) de sal

1 vidro de leite de coco

Modo de preparo
1°- Emuma panela, colocar o éleo, o alho e a cebola picados e
refogue.

2° - Acrescentar o tomate e o sal, mexer e deixar cozinhar em

~ fogo baixo, até formarum molho.

3° - Em uma forma untada, colocar o filé e levar ao forno para
assa-lo por 15 minutos.

4° - Depois de 15 minutos, retirar do forno e despejar o molho
de tomate e o leite de coco por cima. Levar de volta ao forno
e assar por mais ou menos 30 minutos, até o filé estar
macio. \

Dica: pode-se colocar queijo ralado por cima.
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HAMBURGUER DE PEIXE

Ingredientes

500 g de polpa de peixe

Y2 xicara (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de azeite de oliva ou de dendé (opcional)
1 dentedealho

1 cebolamédiaralada

1 pitada de noz-moscada

2 colher (sopa)de sal

1 pitada de pimenta-do-reino moida

2 colheres (sopa) de salsa e cebolinha picados

Modo de preparo

1°- Misturar bem todos os ingredientes, amassar bem formar
e prensar os bifes.

2°- Assaremforno pré-aquecido.

Dica: o hamburguer pode ser congelado desde que a polpa de
‘peixe utilizada seja fresca.
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LINGUIGA DE PEIXE

Ingredientes

950 g defilé de peixe
1litro de agua
2copode sucodelimaoouvinagre §&
200 g de peixe defumado desfiado &=
1 colher (sopa) cheiadesal-30 g Crédito: Edisson Carlos Rodrigues Lopes
1 colher (cha) de colorau ouurucum-5g

2 colheres (cha)de agucar-7g

3 colheres (sopa) de-amido de milho-30g

1 dente de alho picado

Yaxicara (cha) de agua gelada (se necessario)

Modode preparo =

1° - Picar o filé em cubos (cerca de 1 cm) e coloca-los numa
mistura feita com a dgua e o suco de liméo ou vinagre
durante 15 minutos pararetirar o cheiro.

2°- Escorrer oliquido e prensar a carne para retirar o restante
da agua.

3°- Misturar os ingredientes e mexer bem para que o tempero
fixe na carne. Se a mistura ficar muito seca, acrescentar
de xicara (cha) de agua gelada.

4° - Embutir em tripas calibre 22 a 24 mm, em gomos de 10 cm
de comprimento (embutimento leve). .

5°- Mergulharaslinguicasem égua atemperaturade 80°C
por 30 minutos.

6°- Retirare colocarem agua gelada para escaldar.

7°- Guardaras linguicas em sacos plasticos limpos
na geladeira ou fazer a defumacao. Consumirem 20 dias.

Dicas: pode-se utilizar toucinho defumado no lugar do peixe

defumado. Para temperar, pode-se utilizar uma pitada de
pimenta-do-reino preta moida.
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PATE DE PEIXE

Ingredientes
2 xicaras (cha)de agua
2 kgdefilé de peixe
Y2xicara (cha)de 6leo
Y2 xicara (cha) de vinagre branco de alcool
Yade pimentao
1tomate
- 1cebola
1 folha de louro
Y2 xicara (cha) de salsa e cebolinha picadas
3dentesdealho
2 colheres (sopa) de sal

Modo de preparo

1° - Cozinhar todos os ingredientes por 30 minutos. Deixar
esfriar. :

2° - Retirar as espinhas e amassar com o garfo até formar uma
pasta.

Dica: podem ser utilizadas sobras de peixes grelhados ou
assados, acrescentando-os na finalizagao do cozimento.
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PEIXEAO FORNO

Ingredientes

1 peixe de 3kg

1 colher (sopa) de sal

1 xicara (cha) de salsa e cebolinha picadas
6 batatas grandes

1 copo de vinho branco seco

300 g derequeijao

Modo de preparo

1°.
20%
3°-

40-

5°-

6° -

Limpar o peixe retirando as escamas, visceras,
cabeca, cauda, nadadeiras e pele.

Temperar o peixe com sal e temperos verdes,
deixando repousar por 2 horas na geladeira.

Forrar uma forma com papel-aluminio,

dispor as batatas fatiadas (1 cm) e por cima delas,

0 peixe sem os temperos.

Derramar o vinho por cima do peixe, cobrircomo
papel-aluminio e levar para assar em forno de 200°C
por 30 minutos.

Apbs os 30 minutos, retirar o papel-aluminio de cima
e deixar assar até evaporar o liquido.

Quando estiver assado (semliquido),

derramar o requeijao e levar ao forno para gratinar.
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PEIXE GRELHADO

Ingredientes :

1 peixe emtorno de 3 kg eviscerado pelo dorso e sem cabeca
1 litro de vinho branco

3 colheres (sopa)de sal

sucode 1limao

Y2 colher (sopa) de manjeric&o picado

Y2 colher (sopa) de alecrim picado

Y2colher (sopa) de salsa picada

Y2 colher (sopa) de cebolinha picada

Modo de preparo

1°- Abrir o peixe, cortando da parte lombar para baixo,
dos dois lados, deixando a barrigueira inteira
(saindo a carcaca com as visceras).

2°- Temperar e deixar marinando por 2 horas.

3°- Acomodar nagrelha, colocando a parte externa -
(das escamas) sobre o papel-aluminio.

4°- Levarparaachurrasqueira, assando primeiro
a parte interna do peixe. Quando estiver com aspecto
dourado, vire a grelha e asse o outro lado.

Dica: para este corte, o melhor tipo de peixe é a Carpa Hungara,
pois tem bastante carne. ’
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PEIXE NAMORANGA

Ingredientes

1 moranga média

3filés de tilapia

1 cebola média

1tomate

Y2 pimentao

1 folha de louro

1 xicara (cha) de legumes (milho, ervilha, cenoura picada)
1 copo de vinho branco

Modo de preparo

1°- Lavaramoranga com o auxilio de umaescova
de alimentos. Cortar atampa e retirar as sementes.

2°- Cortaro peixe, a cebola, o tomate e o pimentéo
em pedagos pequenos.

3°- Emum prato, misturar a tilapia, a cebola, o tomate,
o pimentéo, olouro, os legumes e o vinho.

4°- Com o auxilio de uma colher, acomodar os ingredientes
ja misturados dentro da moranga.

5°- Colocaramoranga dentro da panela comum pouco
de agua no fundo parair cozinhando no vapor.

6°- Quando estiver bem macia, retirar e servir.
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PIZZADE PEIXE

Ingredlentes

1 peixe (aproximadamente 3 kg) eviscerado e com 0 couro

1 colher (cha)de sal

1 xicara (cha) de vinho branco seco

1 xicara (cha) de milho verde

1 xicara (cha) de ervilha

1 xicara (cha) de tomate sem pele e sem sementes picado

1 xicara (cha) de temperos picados (cebola, cebolinha verde e
salsa)

3 colheres (sopa) de requeijao para decorar

Modo de preparo

1°- Temperar o peixe com o sal e o vinho e deixar marinar
por 1 hora.

2°- Levaropeixe achurrasqueira e assar a parte interna
do mesmo.

3°- Retirardachurrasqueirae viraro penxe
sobre a parte assada colocar os legumes
e temperos misturados.
Se necessario corrigir o sal.

4° - Levarnovamente ao fogo, com o couro para baixo
e assar até que os legumes e temperos, juntamente coma
carne do peixe estejam cozidos.

5° - Retirar do fogo e finalizar decorando com o requeijéo.
Servirem seguida.
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PIZZARECHEADADE PEIXE

Ingredientes paraamassa

3 colheres (sopa) de fermento para pao em pé

350 ml de cerveja a temperatura ambiente

5 xicaras (cha) de farinha de trigo ;
10 colheres (sopa) de azeite de oliva ou outro 6leo
10ovo :

1 colher (sopa) de sal

Modo de preparo

1°- Misturar o fermento na cerveja e, em seguida, acrescentar
os demais ingredientes. Sovar bem até formar uma massa
uniforme. ,

2°- Deixar crescer por 30 minutos. Sovar novamente.

3°- Dividirem pequenas porc¢des e espicharcomorolo.

4°- Cortar no formato desejado e furar com um garfo

" (paraevitarbolhas).

5°- Esperar crescer novamente, aproximadamente

15 minutos, dependendo do tamanho da massa. A

Ingredientes para o molho de tomate
2 colheres (sopa) de 6leo

1 dente de alho picado

1 cebolamédiapicada -

5 tomates picados

1 colher (sopa) de sal

Modo de preparo '
1°- Emuma panela, colocaro 6leo, o alho e a cebola picados
erefogar.

2°- Acrescentar otomate e o sal, mexer e deixar cozinhar
em fogo baixo até formar um molho.
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Ingredientes para a cobertura
400 g de polpade peixe

- 100 g de peixe defumado e desfiado
2 colher (sopa) de manjericao picado
2 colher (sopa) de alecrim picado
Y2 colher (sopa) de salsa picada
2 colher (sopa) de cebolinha picada
300 g de queijo mozarela ralado

Modo de preparo

1°- Comamassa jacrescida, espalhar o molho de tomate
e osingredientes da cobertura. ,

2°- Levaraoforno pré-aquecido, até cozinhar a massa,
ligando o dourador apenas nos minutos finais.

Dica: pode-se colocar outra cobertura de preferéncia.

PEIXE 36



POLPADE PEIXE

Ingredientes
Pedacos de peixe eviscerado e sem pele.

Modo de preparo
1°-  Cozinhar o peixe, deixando ferver por, aproximadamente,
5 minutos.

2°- Escorrere esperar esfriar.
3°- Desfiarmanualmente o peixe, retirando as esplnhas
4°- Repetireste processo. Congelarem porgoes.

Dicas: a polpa de peixe pode ser congelada por até 60 dias,
desde que nao tenha sido adicionado sal durante o processo.
Com a polpa podemos elaborar recheios para pastel, pizzas,
rocamboles, lasanhas, canapés, panquecas, canudinhos,
coxinhas, alméndegas, croquetes etc.
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SALPICAO DE PEIXE

Ingredientes

300 g de polpa de peixe

200 g de peixe defumado desfiado

5 pepinos em conserva

1 cebola média picada (crua ou refogada)
1 colher (sopa) de pimenté&o picado

10 azeitonas picadas

1 xicara (cha) de legumes (milho ervilha, cenoura cozida
picada)

1 colher (sopa) de salsa picada

1 colher (sopa) de cebolinha picada

3 colheres (sopa) de vinagre

500 g de maionese caseira

Modo de preparo

1°-" Num recipiente de vidro, colocar o peixe e os legumes
e temperar com o vinagre. )

2°- Misturar bem e adicionar a maionese e
os outros temperos.

Dicas: para a polpa, podem ser utilizadas sobras de peixe

cozido ou assado. Pode ser consumido como salada, com pao
torrado ou bolachas salgadas. ’
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SURPRESA DE PEIXE

Ingredientes

4 xicaras (cha) de peixe cozido

1 xicara (cha) de farinhade rosca

4 colheres (sopa) de manteiga derretida

2 colheres (sopa) de fermento quimico em p6
1 colher (sopa) de cebolinha verde

1colher (sopa)desalsa

1 pitadade pimenta-do-reino moida

1 colher (sopa) de suco de liméo

1 colher (cha) de sal

Modo de preparo
1°- Misturar bem todos os ingredientes e colocarem
uma forma de pao ja untada.

2°- Levarao forno médio por mais ou menos 35 minutos.

Pode-se polvilhar queijo ralado por cima.
3°- Serviremfatias. :
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