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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizacédo 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 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 condicdes 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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relado e o agucar mascavo sao fontes de calcio, fosforo, ferro, e
stassio. Sao alimentos auxiliares no de anemias.

00g fornecem 90 calorias e equivalem ao valor clérico frutas.
1ml de alcool fornece 7calorias.
O Ministério da Saude adverte que o alcool traz maleficios satde.

LICOR DE MARACUJA

Ingredientes:
5 a 6 maracujas
‘ Yz litro de cachaca
5 améndoas (opcional)
2 xicaras (cha) de xarope.

Modo de fazer:

1° Retirar as sementes do maracuja e por o suco em infusdo com as améndoas
cortadas durante cinco dias.

2° Apos este tempo, coar e misturar com o xarope. (Ver receita basica).

XAROPE (RECEITA-BASICA)

Ingredientes: d
% 4 xicaras (cha) de agucar
‘& 2 xicaras (cha) de agua.
Modo de fazer:
1° Misturar o agucar com a agua numa panela e levar ao fogo.

2° Nao mexer. Ao ferver, baixar o fogo e cozinhar lentamente, até o agtcar
dissolver completamente e ficar em calda.

3° Deixar esfriar antes de misturar com o licor.



BOLO DE MORANGOS

Ingredientes:

1 % xicara de agua

1 % xicara de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento em po
3 ovos

1 pitada de sal

morangos picados

melado.

Modo de fazer:
1° Bater as claras em neve, juntar as gemas; 0 agucar e a a
2° Acrescentar a farinha e o fermento peneirados juntos e n
3° Forrar a forma com o melado e colocaf’os morangos pi
4° Despejar a massa na forma, sobre 08 morangos. ’
5° Assar em forno quente. '
6° Apos cozido, retirar da forma delxanao S morango‘

RAPADURIN HAE‘:

Ingredientes:

3 xicaras de agucar mascavo .f '
2 Xxicaras de acucar refinado
1 xicara de farinha de milho
2 xicaras de amendoim torrad :descascade
2 colheres de sopa de nata
1 xicara de leite.

Modo de fazer:

1° Misturar os agucares numa ;pan_eia e levi fogo até derreter.
2° Juntar a essa mistura 0s demars'-mgredle mexer até desprender do fundo da panela.
3° Depois de pronto colocar em form na umadecxda e deixar esfriar. Cortar em quadradinhos.

PAO DE | |:|
Ingredientes:

4 ovos

1 xicara de melado
1 xicara de leite

2 xicaras de farinha de m/fh;
1 xicara de acgucar
1 colher de cha de sal amomaco
1 xicara de maizena ‘
1 colher de sopa de manteiga.

Modo de fazer: .
1° Bater as claras em nev as gemas e o agucar. Bater bem.

2° Juntar o leite fervido cor nteiga, o melado e o sal amoniaco.

3° Acrescentar a maizena e por Ultimo a farinha de milho, mexendo lentamente.
4° Colocar a massa em forma untada.

5° Assar em forno quente.
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