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Aproveitamentode Alimentos 

:d 

produto, conforme a sua 

consistência. 

Para acentuar o sabor dos produtoa^^ 

podemos usar: rodela de cebola, f 

dente de alho, pimentinha, 05/98 

erva-doce, louro, semente de ■ 

mostarda, pimenta do reino em grãos 

etc. 

NO CONSERVA DE FERI 

Ingredientes: 

Pepinos 

1 litro de água 

2 litros de vinagre branco 

60 gramas de açúcar 

30 gramas de sal 

Louro, mostarda, erva-doce. 

Modo de Fazer: 

1g Lavar bem os pepinos 

29 Branquear os mesmos durante 2 

minutos. 

39 Colocar em vidros esterilizados 

com os condimentos. 

4
9
 Ferver a água, vinagre, sal, açúcar 

e temperos e derramar nos vidros com 

os pepinos até transbordar. 

59 Fechar e ferver em banho maria 

durante 15 minutos. Ililiillillliillii. _ l 

69 Reapertar as tampas e identificí 

os vidros. 

79 Guardar em luíjar seco escuro e 

ventilado. 

ser utilizado/ 

beterraba, 

ns, 

Observações: 

O mesmo process 

para cebolinha, cerí 

couve-flor, chuchu, v 

pimentão,etc. 

O processo de branqueamento 

consiste em escaldar e resfriar os 

alimentos imediatamente(ver tabela). 

O tempo de fervura depende de 

CONSERVA DE 

HORTALIÇAS MISTAS 

na 

sn que os 

ONSERVAS 

  

Ingredientes: 

3 kg cebolinha 

1 couve-flor pequ 

1 kg de pepinos p 

1 kg vagem 

1 kg cenoura 

60 g de açúçar 

30 g de sal 

Louro, mostarda, 

Modo de Fazer: 

19 Lavar bem as hortaliças. 

29 Cortar as hortaliças em fatias, 

cubos ou tiras. 

39 Branquear a cebolinha, couve-flor, 

pepino, vagem e cenoura conforme o 

tempo estabelecido. 

4
9
 Ferver o vinagre, sal açúcar e 

temperos. 

59 Derramá-lo nos vidros com as 

hortaliças já arrumadas, até 

transbordar 

6
9
 Fechar e ferver em banho-maria 

durante 15 minutos. 

7
9
 Reapertar as tampas e identificar 

os vidros. 

89 Guardar em lugar, escuro e 

ventilado. 

ifflflTSMU RIO ORANDI DO SUL 

SECRETARIA 
DA AGRICULTURA E A gani* Mb* • qw* qu*r. 

ABASTECIMENTO A gani* Mb* «aad* vai. 



TABELA DE TEMPO PARA ESCALDAR 

OS VEGETAIS E LEGUMES  

Vegetal 

Tempo para 
escaldar em 

minutos 

Alho Porro  
Acelqa   
Abobrinha  
Abóbora Madura (em pedaços) 
Alcachofra   
Aipo  
Aspargo  
Almeirão 
Berinjela  
Beterraba Pequena  
Beterraba Grande (só cortá-la 
após o resfriamento) 
Brócolis   
Cebola  
Couvede bruxelas 
Couve-Flor ~ 
Couvo-mantciqa 
Cogumelos (refogado em 
manteiga)  
Cogumelos 
Cenouras em Pedaços 
(pequenos)   
Cenouras Inteiras 
Chicória    
Ervilhas Frescas (podem 
ser guardadas cruas) 
Feijões em Favas 
Espinafre (esfrie, esprema 
um pouco e congele) 
Milho Verde na Espiga 
Milho Verde em Grão 
Mostarda  
Mandioca  
Nabo em Pedaços  
Palmito   
Pepino  
Pimentão (pode também 
ser guardado cru)  
Quiabo  
Rabanetes  
Salsa (guardar crua, lavada 
e seca)  
Salsão (cru ou brangueado) 
Vagem   

02 a 04 min. 
01 a 02 min. 
02 a 04 min. 
03 min. 
05 a 08 min. 
03 a 04 min. 
02 a 03 min. 
02 a 03 min. 
02 a 04 min. 
02 a 03 min. 

07 a 09 min. 
03 a 04 min. 
02 min. 
04 min. 
03 min. 
02 min. 

03 a 04 min. 
03 a 04 min. 

02 a 03 min. 
04 a 05 min. 
02 min. 

01 a 02 min. 
04 a 06 min. 

02 min. 
03 a 04 min. 
03 min. 
02 min. 
03 a 04 min. 
02 min. 
03 min. 
02 min. 

02 min. 
03 min. 
01 min. 

02 min. 
02 min. 
03 min. 


