DOCE DE TOMATE (GELEIA)

Alimentos:

Tomates bem maduros
Agicar
Agua

Modo de fazer:

- Lavar os tomates e corta-los

- Levar ao fogo com pouca agua

- Deixar dar uma fervura

- Retirar do fogo e deixar esfriar

- Passar os tomates para retirar a polpa

- Medir a polpa retirada

- Juntar a mesma quantidade de agucar

- Levar ao fogo, mexendd sempre

- Retirar do fogo quands estiver aparecendo o fundo
da panela.

- Deixar esfriar

- Guardar em vasilha tampada,

MASSA DE TOMATE -

Alimentos: -
Tomates

Agua

Sal

Modo de fazer:

Escolher e lavar os tomates maduros e sadios

Cortar em pedagos e levar ao fogo com dgua e sal

Deixar amolecer bem.

Passar na peneira, obtendo a massa

Levar novamente ao fogo, mexendo sempre.

Retirar do fogo quand> comegar a aparecer o fundo da pancla
(fica mais clara e mais fina do qu2 o extrato)

Colocar em vidros esterilizado e bem tampado.

- Receils am,

COMPOSICAO QUIMICA DE
100 GRAMAS DE MASSA DE TOMATE

NUTR{ENTES QUANTIDADE -~
Niacina 1,4 miligramas
Vitamina C 33 miligramas
Calcio 113 miligramas
Fosforo 34 miligramas
Ferro ' 1,7 miligramas
Proteinas 1,7 gramas
Glicidios 8,9 gramas

As recomendacoes sao de 60 miligramas
de vitamina C por dia para o adulto.

FUNCOES DA VITAMINA C
NO ORGANISMO

. Aumenta a resistencia do organismo as infeccoes
. Ajuda na formacao e regeneracao do sangue

-|. Ajuda na h1g1dez dos vasos san901neos

. Ajuda na saude dos dentes

. Ajuda na prevencao de manifestacoes alergicas
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CONSERVA DE TOMATE (AOQ NATURAL)

Alimentos:

Tomates
ggga( lher de cha da }itro d'agua) COQUETEL DE TRATES

a ma colher de c ara cada IO ua

v P A g Alimentos:

Modo de fazer: ’ 1 xjcara de caldo de tomate

- Lavar os vidros e as tampas com 4gua e sabéa 1 xicara é meia de caldo cde laranja

- Deixar escorrer 1 cenoura ralada -
- Colocar os vidros na dgua fervendo, para esterilizar. acticar a gosto _

- Escolh2r os tomates maduros (firmes) e sadios

- Levar uma cagarola com dgua ao fogo para ferver Modo de fazer:

- Colocar os tomates na 4gua fervendo por uns 3 minutos - Mergulhar os tomates ligeiramente na agua fervendn Dara tirar a pele

- Passer, .cs tomates na peneira
- Juntar ao.calco de larania = a cenoura ralade
- Colocar agucar e- mey2r

- Retirar os tomates com espumadeira e colocar dentro de uma
vasilha com agua fria.

- Retirar as peles dos tomates

- Colocar os tomates dentro do vidro esterilizado e juntar a &gua
fervendo com sal.

- Retirar o ar do vidro, calcandd os tomates com uma faca inox

- Esterilizar os tampas dos vidros e tampar bem

- Colocar o vidro tampado em banho-maria ( a dgua deve alcangar a
altura dos tomates)

- Deixar ferver duvante wuns 30 a 40 minutos

- Retirar do fog> e colocar o vidro em cima de um pano

- Deixar esfriar.

Nota: Preparar pouco antes de servir.

Nota.: A &gua que se coloca no vidro deve ser fervida SOPA 0SA DE TOMATES

antes e qu=2 dé para cobrir os tomates.

Alimentos:
2 vicaras de molho branco ralo
MOLHO PARA MACARRONADA 4 tomates
meia xicara de dgua fervendo
Alimentos: meia colher de (chd) de sal
1 quilo ce tomates(bem maduros) : | Modo de fazer:
2 cebolas picadas
cebolinha, salsa bem picadin“a - Descascar os tomates em &gua fervendo
1 colher (sopa) d2 agdcar - Levar ao fogo com dgua e o sal até comegar a desmanchar
1 colher (sopa) de sal - Passar por uma peneira
- Acrescentar este cald», aos poucos, .ao molho tranco ralo, frio,
Fazer uma trouxinha de pano com canela em pau, cravo-da-india e mexendo rapidamente.

pedagos de nds moscada. 3
Nota: SO misturar o caldo e o molho na hora de servir.
Ferventar os p2dagos de tomates ou bater no llqu1dlficador,

Jjuntar os temperos, coar, juntar a trouxinha de pano, colocar
para cozanhar até f‘icar sé a rmassa. Retirar a trouxinha.



