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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagédo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagdo 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 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 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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O ESPINAFRE € um
alimento especial para
0s nervos, cérebro,
promove o crescimento

€ aumenta
a resisténcia contra
as infeccoes.

ESPINAFRE
(Chaw Yin Choy)

Ingredientes:

2 colh (sopa) de camaréao
2 colh (sopa) de dleo

1 dente pequeno de alho
1 mago de espinafre

% colh (cha) de sal

Modo de fazer:

1° Cozinhar o camarao picado e o alho amassado com
6leo, numa panela, durante 2 a 3 minutos.

2° Acrescentar o espinafre o sal e o alho amassado.

3° Tampar a panela e cozinhar em fogo lento até que o
espinafre esteja pronto.

SUFLE DE ESPINAFRE

Ingredientes:

1 xicara de espinafre

1 xicara de molho branco (ver receita)
3 ovos

4 colh (sopa) de queijo ralado

1 colh (sopa) de cebola

salsa

Modo de fazer:

1° Juntar o espinafre cozido os temperos, e as gemas
batidas ao

molho branco.

Misturar as claras, em neve, lentamente para nao
baixarem.

3° Colocar a mistura em forma untada.

4° Levar ao forno moderado por 25 a 30 minutos.

5° Servir quente.
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ESPINAFRE possui em sua composicao,
| tancias toxicas de ocorréncia natural,0s
“nitratos" que combinados formam
"nitrosaminas” apontadas como nocivas a
satide.Recomenda-se alternar o consumo,
usa-lo cozido (saladas, sucos, souflés, purés...)

€ evitar adquiri-lo de solo adubado com
fertilizantes.
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TORTA DE ESPINAFRE

Ingredientes:

1 mago de espinafre
6 ovos

% xicara de queijo
tempero verde
Cebola, alho e sal

1 colher de manteiga.

Modo de fazer:

1° Colocar o espinafre a ferver em dgua por 5 minutos.

2° Retirar e picar bem miudinho.

3° Colocar em uma frigideira a manteiga, cebola e o
alho picadinho e dourar.

4° Juntar o espinafre, o tempero verde e refogar.

5° Bater os ovos e colocar sobre o refogado
juntamente com o queijo em pedagos.

6° Deixar cozinhar sem mexer.

7° Virar a torta para assar do lado de cima.

8° Cortar os pedagos e servir quente.

PUDIM DE ESPINAFRE

Ingredientes:

1 mago de espinafre

2 colh (sopa) de manteiga
"2 xicara de queijo ralado
3 ovos

sal

pimenta do reino.

Modo de fazer:
1° Limpar o espinafre e lavar em &gua corrente.
2° Cozinhar apenas com a agua que ficou nas folhas e
acrescentar sal.
3° Escorrer, espremer e picar bem fininho ou liquidificar.
4° Derreter uma colher de manteiga numa panela.
5° Juntar o espinafre e refogar.
6° Retirar do fogo e reservar.
7° Preparar o molho branco.(Ver receita)
8° Acrescentar o espinafre ao molho branco e misturar.
9° Juntar o queijo ralado, 2 ovos inteiros mais 1 gema.
10° Bater a clara em neve e acrescentar.
11° Untar com a manteiga restante uma forma de pudim e
salpicar com farinha de trigo.
12° Despejar a mistura e cozinhar em banho-maria
por 1 hora.
13° Deixar amornar e desenformar.
14° Decorar a gosto.

MOLHO BRANCO

Ingredientes:

2 colh(sopa) manteiga

6 colh(sopa) farinha de trigo.
1/2 litro de leite

sal

pimenta do reino

Modo de fazer:

1° Derreter a manteiga em fogo brando.

2° Adicionar a farinha de trigo.

3° Dissolver devagar com o leite quente.

4° Temperar com sal e pimenta do reino a gosto.
5° Cozinhar até engrossar.



