Jatoba

Processamento

Polpa farinacea

Os frutos maduros de cor escura sao coletados de
setembro a dezembro. Depois da coleta, lava-los e
deixa-los escarrer. Com pequenos golpes de martelo
ou de faca, quebra-se o fruto e retiram-se as sementes
envolvidas pela polpa amarela. Com uma faca ou
colher raspa-se essa polpa. Em seguida, passa-se
pelo pildo ou liquidificador e depois pela peneira.
Obtém-se assim, uma farinha adocicada e com forte
aroma. Essa polpa farinacea pode ser utilizada em
bolos, paes, bolinhos fritos, mingaus, entre outras
iguarias. Pode ser utilizada imediatamente ou
conservada em sacos plasticos.

A extracao manual é facil e rapida para pequenas
guantidades. Como o volume de cascas é
consideravel, deve-se buscar alternativas para seu uso.

O transporte desses frutos n&o requer cuidado, visto que
acasca é dura e pode ser feito em sacos.

Bolinho frito

Ingredientes

1 xicara e meia (cha) de farinha de jatoba
3 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 xicara (ch&) de leite momo

1 xicara (ch&) de acucar

1 colher (sopa) de fermento em po

1 pitada de sal

2 0OvV0S

Oleo

Modo de fazer

Misturar bem os ovos (claras e gemas)

Adicionar, em seguida, as farinhas, o aclcar e o fermento

Por Ultimo, colocar o leite morno, mexendo sempre

Levar uma panela com 6leo ao fogo baixo e deixar esquentar
Colocar a massa as colheradas

Revirar os bolinhos de um lado para o outro

Retira-los quando estiverem dourados e coloca-los em papel-toalha
Salpicar agUcar com canela

Observagao: nao deixar o 6leo esquentar demais, pois 0s bolinhos podem ficar dourados por
fora e crus por dentro.

Bolo com farinha de jatoba e fuba de milho

Modo de fazer

Descascar a mandioca, ralar, lavar a massa e espremeé-la um pouco
Bater no liguidificador a massa de mandioca com o leite

Em outra vasilha, bater o aclcar, as gemas e a margarina

Juntar esses ingredientes e acrescentar a farinha de jatoba

Por Ultimo, adicionar as claras em neve e o fermento

Colocar em forma untada e enfarinhada

Assar em forno quente

Mingau

Ingredientes

1 xicara e meia (cha) de farinha de jatoba
1 xicara e meia (cha) de fuba de milho

3 xicaras (cha) de leite

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pod
1 pitada de sal

Aclcar a gosto

3 VoS

Modo de fazer

Bater no liquidificador o fuba de milho com o leite

Em outra vasilha, bater o aclcar, as gemas e a margarina
Juntar esses ingredientes e acrescentar a farinha de jatoba
Por Ultimo, adicionar as claras em neve e o fermento
Colocar em forma untada e enfarinhada

Bolo com farinha de jatoba e mandioca

Ingredientes
Frutos de jatoba
1 litro de leite
Aclcar a gosto

Modo de fazer

Quebrar os frutos e retirar os carogos que estao envolvidos pela polpa amarela
Colocar o leite frio numa panela, acrescentando 0s carogos

Levar ao fogo e mexer bem com uma colher de pau, até que a polpa solte totalmente
Retirar 0s carogos logo em seguida

Adicionar agUcar e canela a gosto e deixar engrossar

Servir guente

Observagao: em vez dos carogos, pode-se colocar a farinha de jatoba diretamente no leite, na
proporcao de 100 gramas de farinha para um litro de leite.

Multimistura do Cerrado

Ingredientes

1 xicara (ch&) de farinha de jatoba

2 xicaras (cha) de massa de mandioca

2 xicaras (cha) de leite

2 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pod
Aclcar a gosto

1 pitada de sal

3 ovos

Ingredientes

1 quilograma de farinha de jatoba
Meio quilograma de améndoa de baru
1 rapadura

Meio quilograma de améndoa de piqui

Modo de fazer

Preparar a rapadura em raspas bem finas

Torrar as améndoas de baru e retirar a pele

Retirar a pele das améndoas de piqui, lava-las bem e pica-las
Juntar todos esses ingredientes a farinha de jatoba

Misturar tudo no pilao ou no liquidificador

Servir pura ou com leite



Rosquinha

Ingredientes

3 Xicaras (cha) de farinha de jatoba

3 Xicaras (cha) de farinha de trigo

1 xicara e meia (cha) de acucar

1 xicara (cha) de leite de vaca

2 colheres (sopa) de fermento em po
4 colneres (sopa) de queijo ralado
Coco ralado

4 0v0oSs

Modo de fazer

Misturar todos os ingredientes e sovar até a massa soltar dos dedos
Enrolar as rosquinhas e assar em tabuleiro untado com oleo e enfarinhado
Depois de assadas, molhar no leite frio e passar no coco e agucar

Torta de jatoba com frango

Ingredientes

3 xlcaras (cha) de farinha de jatoba
3 xlcaras (cha) de farinha de trigo

3 xicaras (cha) de leite de vaca

1 xicara e meia (cha) de dleo

10 colheres (sopa) de queijo ralado
4 colheres (sopa) de margarina

1 colher (sobremesa) de fermento em pod
1 pitada de sal

4 0V0S

Peito de frango

Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador menos o frango

Fazer um recheio de frango desfiado bem temperado a gosto

Num tabuleiro untado, colocar a metade da massa, o recheio e por cima,
cobrir com o resto da massa

Levar ao forno médio por 35 a 40 minutos

Servir guente com arroz

Informacdes retiradas do livio: Cerrado: aproveitamento alimentar.
Planaliina: Embrapa - CPAC, 1998. 188p, autoria: Semiramis Pedrosa de
Almeida.
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