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Polpa

Os frutos jovens e maduros possuem coloracao
verde. Os maduros exalam forte aroma e devem
ser coletados no chao de outubro a janeiro, logo
que caem da arvore. Depois de coletados,
lava-los bem e deixa-los escorrer. Com faca,
descascam-se os frutos, fazendo cortes que se
cruzam no sentido do comprimento. Pressoes
laterais da faca sobre 0s cortes permitem que a
casca desprenda facimente do carogo, sendo
esta uma das caracteristicas dos frutos maduros.
A casca dos frutos jovens ou semimaduros Nao
solta faciimente. As vezes os frutos recém-caidos
também n&o soltam as cascas, mas depois de
dois ou trés dias de coletados conseguem-se
extrai-las. Dessa maneira, sao liberados os
carogos envolvidos por uma massa pastosa
amarelo-ouro, gordurosa e comestivel. Esses
Carogos sao cozidos com agua e a polpa
consumida com farinha ou cozidos com arroz,
feijao e galinha. Podem ser conservados em
salmoura ou em 6leo ou ainda sob refrigeracao
em sacos plasticos ou sob a forma de farinha.
Como a parte ndo comestivel representa mais de
80% do fruto, deve-se verificar a possibilidade de
sua utilizagao em racao animal ou adubo.

Farinha

Aferventar 0s carogos, retirar do fogo, deixar estfriar
e em seguida, raspar com colher ou faca. Colocar
em tabuleiros (assadeiras) e levar ao fogo baixo
mexendo até secar. Pode-se uniformizar a farinha
socando no pildo ou passando no liquidificador ou

outra maquina de triturar e, em seguida, passar pela peneira. Se for grande a quantidade de
farinha a ser torrada, pode-se utilizar o forno para farinha de mandioca.

Ameéndoa

Os carocos despolpados devem ser levados ao sol para secar. Para corta-los, apoiar cada
caroco numa tabua. Segurar a faca com a mao esquerda em cima do carogo, no sentido
transversal. Com um martelo, golpear a faca, até partir o caroco em duas partes, retirando-se a
améndoa.

Oleo

O processo de extracéo do 6leo da polpa é igual ao do buriti e da améndoa de baru.

Conserva em oOleo

Ingredientes
Carocos de piqui
Agua e sal

Oleo de cozinha

Modo de fazer

Aferventar os frutos em agua e sal, para gue figuem macios, sem cozinhar
Escorrer em peneira e deixar esfriar

Colocar em vidro de boca larga, esterilizado

Aquecer o Oleo, cobrir os carogos, deixar esfriar e tampar

Observagao: com essa técnica pode-se usar a polpa em vez dos carogos. A vantagem € que
se acondiciona maior quantidade de material comestivel no mesmo volume.

Conserva em salmoura

Ingredientes

Carogos de pigui

Agua

1 colher (sopa) de sal para cada litro de agua

Modo de fazer

Lavar 0s carogos em agua corrente

Colocéa-los diretamente numa panela com agua quente e sal

Retirar guando a agua comecar a ferver

Fazer uma salmoura na proporgao indicada

Colocar 0s carogos em frascos esterilizados cobrindo com salmoura
Deixar esfriar e depois vedar bem

Observagao: essa técnica € usada em Goias Velho, GO.

Farofa dourada

Ingredientes

Polpa de carogos de piqui cozidos
1 colher (sopa) de manteiga
Cebola, cebolinha, sal e alho
Farinha de mandioca

Modo de fazer
Levar uma panela ao fogo com a manteiga, 0s temperos, a polpa de piqui e refogar bem
Acrescentar a farinha e deixar no fogo por alguns minutos, mexendo sempre

Feijao caipira

Ingredientes

20 a 30 carocos de piqui

1 quilograma de feijao
Agua, 6leo, sal, cebola, alho

Modo de fazer

Colocar numa panela uma colher (sopa) de 6leo com sal, alho e cebola
Levar ao fogo e colocar os frutos para refogar

Acrescentar agua e o feijao e deixar cozinhar por 20 minutos em pressao
Servir com arroz branco

Observagao: pode-se acrescentar ao feijao carme seca e outros ingredientes. O 6leo pode ser

dispensavel, ja que a polpa de piqui é rica neste constituinte.



Galinhada

Ingredientes A p rove I ta m e n tO
Carocos de piqui Al I m e n ta r

Arroz

Cebola, tomates maduraos, cheiro-verde, dleo
Cenoura, pimentao

Pimenta-do-reino, sal

Modo de fazer

Refogar no ¢lec 0s carocos de piqui com os temperos
Cortar, limpar e temperar a galinha a gosto

Fritar até dourar e juntar os frutos refogados
Acrescentar o arroz lavado e escorrido

Refogar bem e colocar as verduras e a agua

Tampar a panela e deixar cozinhar em fogo baixo

Caryocar brasiliense Camb.

Pacoca de améndoa

Ingredientes
Améndoas de piqui
Farinha

Rapadura, aclcar ou sal

Modo de fazer

Retirar a pele amarronzada que envolve as améndoas e lava-las muito
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Juntar a farinha, rapadura ou agUcar, se preferir doce; ou sal, se preferir S

salgada

Socar no pilao ou triturar rapidamente no liquidificador
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