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O Repositério Institucional (Rl) da Extensdo Rural Galcha 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.

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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Modo de preparo

1° - Picar e fritar o bacon e refogar com
os demais temperos.

2° - Acrescentar a agua e o aipim e
ferver por, aproximadamente, 20
minutos.

Sugestao: pode servir com Gersal
(semente de abodbora ou girassol;
dourar as sementes e liquidificar  com
uma pitada de sal).

SOPA DE GRAOS

Ingredientes

250 g de graos (ervilha, feijao-sopinha,
lentilha, feijao branco, feijdo olho de
cabra, milho, gréo de bico etc)

1 cebola média

1 dente de alho

100 g de linguicinha

1 xicara (cha) de pinhdo cozido e
picado ou mangarito, inhame, cara etc

2 litros de agua

Sal e condimentos a gosto

Modo de preparo

1° - Deixar os graos de molho por duas
horas. Coar e reservar.

2° - Refogar a cebola, o alho, a
linguicinha e o pinh&o.

3° - Acrescentar a agua, o sal e
condimentos e os graos e ferver até
engrossar o caldo.

SUCO LAXATIVO

Ingredientes

2 xicara (cha) de mamao picado

3 ameixas seca sem carogo

4 folhas frescas de malva ou folha
da fortuna

1 colher (cha) de sementes de
linhaca

1 xicara (chd) de suco de laranja
mel a gosto

Modo de preparo
1° - Bater todos os ingredientes no
liquidificador.

Sugestdo: beber pela manha em
jejum.

SUCO TONIFICANTE

Ingredientes

250 g de morangos limpos
suco de %z limédo

1 pitada de gengibre ralado
1 litro de agua

3 colheres (sopa) de mel

1 folha de couve

Modo de preparo
1° - Bater tudo no liquidificador.
Coar e servir com gelo.

Sugestao: pode servir com farofa
de o vo (dois ovos bem cozidos e
esmagados com o garfo, salsinha,
beldroega, cebolinha, azedinha, ora-
pro-nobis, picadas bem miudinhas).

Elaborado por:
Roseli Bonesso, Inara Chiomento, Alice Prestes Araldi,
Leila Ghizzoni e Elisete Benke.
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DIVERSIDADE NA
ALIMENTAGAO
‘DA TERRA PARAA

Nos dias de hoje se faz necessario explorar
novas possibilidades e sabores na cozinha,
trazendo a biodiversidade que a terra
disponibiliza para a nossa mesa.

Fortalecer e valorizar a cultura alimentar,
através da utilizagédo de alimentos nutritivos e
saborosos muito utilizados pelos nossos
antepassados e replicar o saber-fazer da
comida, enriquece a alimentagéo da familia.



CHA DA VOVO

Ingredientes

3 colheres (sopa) de agucar

1 pedacgo de casca de laranja ou lima
2 maga sem sementes e sem casca
2 colheres (sopa) de poejo

cravo e canela a gosto

1 litro de agua

Modo de preparo

1° - Caramelizar o agucar.

2° - Acrescentar os demais ingredientes
e ferver por, aproximadamente, 10
minutos.

CHA DE ERVAS

Ingredientes

3 colheres (sopa) de planta fresca
(guaco, violeta de jardim, mil em ramas,
manjerona)

1 pitada de gengibre ralado

1 litro de agua

mel a gosto

suco de um limao

Modo de preparo

1° - Ferver a agua com as ervas e o
gengibre.

2° - Coar e adicionar o mel e o suco de
liméao.

PATE DE AZEDINHA

Ingredientes

1 xicara (cha) de ricota

algumas folhas de azedinha lavadas
e picadas

1 fatia de cebola picada

1 dente de alho picado

pimenta do reino branca a gosto

sal a gosto, se necessario

Modo de preparo
1° — Misture tudo no liquidificador.
2° — Acrescente sal, se necessario.

PATE DE MANDIOQUINHA SALSA

Ingredientes

200 g de mandioquinha salsa

1 mago de salsa

1 colher de sopa de cebola

1 dente de alho

2 colheres de sopa de azeite de
oliva

1 colher de sopa de Vvinagre
condimentado

1 pitada de sal

Modo de preparo

1° - Cozinhar a mandioquinha salsa
e fazer um puré.

2° - Juntar os demais ingredientes e
liquidificar tudo.

SCHMIER DE FISALIS COM PIMENTA

Ingredientes

100 g fisalis

250 g de aglcar

1 maca verde

suco de 1 liméo

3 pimentas biquinho sem sementes

Modo de preparo

1° - Lavar o fisdlis e bater no
liquidificador, levemente, no modo
pulsar.

2° - Colocar num recipiente, cobrir com
a metade do aglcar e deixar na
geladeira até soltar o suco.

3° - Descascar e picar a maca,
acrescentar a polpa do fisalis, colocar
na panela e deixar ferver,

4° - Baixar o fogo, acrescentar o suco
de limdo, o restante do agucar e a
pimenta picada. Ferver até dar ponto.

5° - Envasar em vidros esterilizados e
rotular.

S0PA CREMOSA

Ingredientes

2 xicaras (cha) de aipim cozido e
liquidificado (ou abdbora, inhame,
batata card, batata doce, araruta etc)

1 litro de agua

100 g de bacon

1 cebola e 1 dente de alho

salsa, circuma, cebolinha verde e sal a
gosto



