Cajui

Processamento

Suco e polpa

A coleta dos cajuls maduros, seja de arvores
ou de touceiras baixas, € feita de setembro a
dezembro. Separar 0 pseudofruto da
castanha. Lava-los bem e deixa-los escorrer.
Cortar as extremidades dos cajuis, fura-los
com garfo ou palito e espremé-los um pouco
COm as maos ou em espremedor de batata.
Se for grande a quantidade de cajuf a ser
processada, deve-se usar até a prensa de
processamento de mandioca. Dessa
maneira, separa-se 0 suco da polpa. O suco
¢ utilizado em refrescos e bebidas e a polpa
em compotas e doces em geral,

Ameéndoas

Depois de separadas do pseudofruto, as
castanhas sao levadas ao sol para secar.
Colocar as castanhas em tabuleiros ou em
assadeiras, de preferéncia, com orificios no
fundo. Fazer uma pequena fogueira com
pedras ao redor e nela colocar a assadeira. A
chama passa para as castanhas e & mantida
pelo Gleo que delas sai. Deixar com essa
chama até que as castanhas figuem escuras.
Nesta fase, jogar areia para apagar a chama
ou retirar a assadeira do fogo. Deixar esfriar e
quebra-las. Essa técnica requer muito
cuidado, pois utiliza fogo e as castanhas, ao
serem torradas, soltam 6leo que faciimente
pega fogo. Por isso, recomenda-se que seja
realizada ao ar livre e em hipttese nenhuma
dentro de casa. Em grandes guantidades de
castanha, deve-se buscar outra alternativa.

Aproveitamento

Ameéndoa salgada

Doce tipo ameixa

Ingredientes
1 quilograma de améndoas torradas
1 colher (sopa) de sal

1 xicara (cha) de agua
Modo de fazer

Fazer uma salmoura com agua e sal

Borrifar a salmoura sobre as améndoas e levar ao forno brando até secar toda agua

Compota

Ingredientes
Cajuzinhos-do-cerrado
Calda de acUcar rala

Cravo ou canela

Modo de fazer

Depois de retiradas as castanhas, lavar os frutos e cortar as extremidades deles
Espremé-los rapidamente, para tirar um pouco do suco

Deixa-los de molho em agua fria por um dia

No dia seguinte, coloca-los na calda e levar ao fogo brando

Pingar agua fervente para tornar o doce avermelhado

Deixar ficar na calda por um ou dois dias

Armazenar a compota em frascos esterilizados e bem fechados

Ingredientes

Cajuls sem castanhas
Favas de baunilha
Acucar

Modo de fazer

Furar bem os cajuis para sair todo o caldo

Deixa-los em agua de um dia para o outro, trocando-a de vez em quando

No dia seguinte, levar ao fogo baixo com a agua, a baunilha e o aglcar

Colocar, de vez em quando, aos poucos, agua fervente para escurecé-los, até que
figuem cor de ameixa (0s cajuis devem ficar flutuando na calda)

Coloca-los no escorredor, depois em uma peneira, cobri-los com um pano, deixando-
0s assim durante dois dias

Passar os frutos em calda de agUcar bem grossa

Guarda-los em camadas intercaladas com baunilha em frascos esterilizados e bem

fechados

Sorvete caseiro

Ingredientes

Cajuis bem maduros e sem castanhas
Acucar

Agua

Modo de fazer

Lavar os cajuis e cortar as extremidades deles

Fura-los com palito e espremé-los, retirando o suco

Para cada xicara (ch&) de suco, juntar duas xicaras (cha) de agua
Adogar a vontade e coar em pano fino

Levar ao congelador e quando endurecer, retirar e bater varias vezes



Torta de améndoas

Aproveitamento

Ingredientes
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2 xicaras (cha) de améndoas de cajuf

400 gramas de biscoito champagne

y 4

Anacardium humile St. Hil.

Meia garrafa de vinho doce ou de licor
250 gramas de agucar
1256 gramas de manteiga

1 lata de creme de leite

A

Meio litro de leite

3 gemas

Modo de fazer

Bater a manteiga com o acUcar até ficar cremosa
Colocar as gemas tornando a bater bem
Colocar metade das améndoas moldas e por ultimo o creme de

leite gelado e sem soro

Arrumar em um pirex: uma camada de biscoitos embebidos no
vinho ou no licor, misturado ao leite; uma camada de creme e
assim por diante, sendo a Ultima de creme

Department for
D F I D International
Development

Esmagar o resto das améndoas e colocar por cima da Ultima

camada
Servir gelada. FINATE__C.:::'
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