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O Repositério Institucional (RI) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagdo 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 Rl, 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 sancoes 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

- ToT oo $
& EMATER/RS /Il\ %éi’é‘f@»fc‘&‘rfu"gff UFRGS @@@@
lense de BY NC ND

de. AsslsteﬁglaaTgmlca e Extenséo Rural CEDAP



http://www.tcpdf.org

USE FRUTAS NAS REFEICOES proteja

19 - Coma apenas frutas frescas e sas, sua
29 - Tome suco de frutas ao natural.

7
39 - Aproveite a época de safra e prepare as frutas de diversas ma SaUde
neiras: bolos, sucos, saladas e tortas.

49 - Prepare as saladas de frutas um pouco antes de servir,
59 . Coma tambem frutas misturadas ou com leite.
; o
69 - Procure comer todos os dias pelo menos uma fruta citrica.
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A laranja, o limao e todas as frutas acidas sao frutas citricas,

As frutas tem vitaminas e minerais muito importantes para a nos-

>
sa saude,

As vitaminas e minerais nos protegem contra os resfriados e as

infecgdes.

POR ISSO

TANTO AS CRIANCAS COMO OS ADULTOS DEVEM COMER FRU-

TAS A VONTADE, A QUALQUER HORA DO DIA OU DA NOITE,
PARA PROTEGER SUA SAUDE

SESCED.,
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As frutas, pelo seu alto valor nutritivo,sao
indispenséveis 2 nossa Alimentacgdo. Além
de possuirem sabor agradével e cor atra-
ente, sao ricas fontes de vitaminas e mi-
nerais, tao necessarios ao bom funciona-
mento do nosso corpo.

Devemos comer diariamente duas ou mais
porcdes de frutas, de varias espécies, ndo
s6 para evitar a monotonia, como também
para aproveitar as substancias nutritivas
que algumas possuem em maior quantidade
que outras.

Por isso, voce devera plantar diversas es
pécies de arvores frutfferas em sua pro-

priedade a fim de ter frutas frescas o ano

inteiro para sua Alimentagdo.

436 ~000VD

% N;’)ﬂ“‘\ OWM

coma mais frutas




CREME DE UVA

Ingredientes

3
1
6
1

copos de suco de uva

ovo
colheres de sopa de maizena
copo de leite

raspa de casca de limao

Modo de fazer

1.

2,
3.

4.

Dissolva a maizena aos poucos no suco de u
va

Junte o agiicar e as claras batidas em neve
Misture tudo muito bem e leve ao fogo até
que se torne mingau

Despeje em forma molhada e 55 desenforme
depois de bem frio

Leve ao fogo o leite com as gemas batidas
e a raspa da casca de limao até formar o
creme

Deixe esfriar

Desenforme o creme de uva e coloque por ci
ma o creme de leite

CUCA DE ABACAXI

Ingredientes
2 ovos
1/2 xicara de agiicar
1 xicara de farinha de trigo

2

colheres de cha de fermento Royal

Modo de fazer

1.

3.
4,

5
6.
s

Bater bem as gemas com o agicar

Juntar as claras em neve e a farinhade tri
go peneirada com o fermento

Misturar bem

Colocar numa forma a manteiga e o agiicar e
levar ao fogo até derreter

Arrumar por cima as rodelas de abacaxi
Cobrir com a massa do bolo

Levar ao forno para assar

Se quiser, pode usar outra fruta em vez do aba
caxi.

PUDIM DE FRUTAS

Ingredientes

ou 8 bananas

laranjas (suco)

ovos

colher de cha de canela
colher de cha de manteiga
colher de sopa de maizena
colheres de sopa de agucar

0N o

Modo de fazer

1. Descasque e esmague as bananas
2. Junte o suco de laranja, as gemas e as cla
ras batidas em neve e 08 outros ingredien—

tes
3. Misture bem e leve ao forno em forminhas
untadas com manteiga até dourar

CREME DE ABACATE

Ingredientes

2 ou 3 abacates
aglicar 2 vontade
3 colheres de sopa de licor (se gostar)

Modo de fazer

1. Desc ue o abacate e passe numa peneira
ou esmague bem

2, Junte o agicar até adogar, o licor, e bata
bem

« Faga um merengue

Sirva o creme em tagas enfeitadas com o me

rengue
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PUDIM DE LARANJAS

Ingredientes

ovos

xicaras de suco de laranja
xicaras de agicar

colher de sopa de manteiga

o

Modo de fazer

Bata claras em neve

. Junte as gemas e continue a bater

. Adicione o suco de laranja, o agucar e a
manteiga

4. Misture bem e despeje em forma untada com
agicar queimado

5. Cozinhe em banho-maria
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