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Os autores nao tiveram a pretensao de fazer um traba-
lho exaustivo sobre o tema deste encarte (resultado de publica-
¢oes regionais e de colaboracoes pessoais), mas de apresentar
aos curiosos e interessados uma amostra das iguarias que podem
ser preparadas com algumas frutas da Amazénia.

A versatilidade de utilizacao das frutas foi materializada
em receitas com igredientes tradicionais, para facilitar o trabalho
dos apreciadores de novos sabores. As frutas relacionadas po-
dem ser degustadas na forma de compota, torta, licor, "vinho" e
outras deliciosas iguarias.

Os autores se preocuparam em contribuir para a disse-
minagao das diversas formas de consumo dos produtos ofereci-
dos pela Amazdnia, atendendo a demanda gerada pelo cresci-
mento do ecoturismo regional e aos interesses de agroindustrias
emergentes.

Os autores



625 autores expressam seus agradecimen-
tos a Meire Jane de Oliveira Santiago, Nelson
Reis Sousa, Vera Luiza Medeiros de Souza e
Walda Corréa dos Santos pela valiosa contri-
buicao prestada a elaboracao destas receitas.







Jusco- [ Uinko- )

Ingredientes

* Frutos de acai
* Agua

Modo de fazer

Imergir os frutos em agua morna por 10 a 15
minutos e extrair a polpa por atrito manual ou
mecanico. O produto resultante é um vinho de
coloragdo arroxeada ou creme e consisténcia va-
riada. O consumo pode ser feito com aclcar, fa-
rinha de mandioca, tapioca, carne de sol, peixe e
camarao frito, ou na forma de mingau.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producéo Rural e Assuntos Fundiéarios (s.d.).

WBoto-

Ingredientes

* 4 ovos

* 4 xicaras de cha de agtcar

* 4 xicaras de chéa de farinha de trigo

* 150 g de manteiga

1 colher de chéa de fermento

1 xicara de chéa de polpa de acai peneirada

Modo de fazer

Bater o acuicar com a manteiga, acrescentar os
ovos e bater bem, adicionar o acai, o trigo e, por
Gltimo, o fermento. Assar em férma untada e
enfarinhada.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Gudirn

Ingredientes

* 1 lata de leite condensado

* 3 ovos

* 1 medida (lata de leite condensado) de suco
espesso de acai

* 2 colheres de sobremesa de Maizena

Modo de fazer

Bater tudg no liquidificador, colocar em férma
caramelizada e cozinhar em banho-maria.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).




B

Ingredientes
* 1 lata de leite condensado

* 1 xicara de polpa de acai
* 1 colher de sobremesa de manteiga

Modo de fazer
Levar ao fogo, mexer até se desprender da pane-
la (ponto de enrolar). Enrolar os brigadeiros, en-

volvendo-os com agtcar.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Yo

Ingredientes

* 1 kg de farinha de trigo

* 2 colheres de chéa de fermento para pao
* 3 colheres de sopa de manteiga

* 15 xicara de 6leo

* 3 colheres de sopa de agticar

* 1 colher chéa de sal

* 3 ovos

* 3 xicaras de polpa de acai

Modo de fazer

No liquidificador, bater todos os ingredientes,
exceto o trigo. Colocar num recipiente de vidro
ou louga e acrescentar o trigo. Bater bastante essa
massa e formar os paes. Colocar em fé6rma unta-
da com manteiga e deixar crescer de uma a duas
horas. Assar em forno quente.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producéao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).
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Torta, fefpud

Ingredientes

12 Camada

* 10 colheres de suco de agai fino

* 10 colheres de sopa de farinha de trigo
* 10 colheres de sopa de actcar

* 6 colheres de manteiga

* 8 gemas

* 1 % colher de fermento em pé6

22 Camada

* 1 pacote de coco ralado
* 1 xicara de polpa de acai
* 2 xicaras de aglcar

32 Camada

* 1 lata de leite condensado

* 2 medidas (lata de leite condensado) de polpa
de acai

¢ 2 colheres de Maizena

42 Camada

* 8 claras

* 24 colheres de agucar refinado e peneirado
* Gotas de limao

Modo de fazer

12 Camada

Bater os ovos com aglcar e manteiga, colocar o
acai , o trigo e, por ultimo, o fermento. Levar ao
forno para assar.

22 Camada
Colocar os ingredientes na panela e levar ao fogo
até engrossar.

32 Camada
Colocar os ingredientes na panela e levar ao fogo
até engrossar.



42 Camada

Bater as claras em neve, acrescentar gotas de li-
mao e, aos poucos, o aglcar. Montar a torta e
levar ao forno para dourar, por 5 minutos.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producéo Rural e Assuntos Fundiarios (s.d.).

Licor

Ingredientes

* 300 g de polpa de agai

* 500 ml de éalcool de cereais ou aguardente 39 GL
* 500 g de aglcar

* 200 ml de 4gua (fervida)

Modo de fazer

Amolecer o agai, retirar a polpa (sem agua), mis-
turar ao alcool e guardar em recipiente de vidro
(de preferéncia de cor escura). Vedar bem a boca
do recipiente e deixar em infusao por 5 dias. Agitar
a mistura todos os dias. Preparar a calda (actcar +
agua), ferver por 5 minutos e deixar amornar. Em
peneira fina, filtrar o acai em infuséo e mistura-lo
a calda ja morna. Embalar e fazer a filtragem em
algodao ou flanela depois de 20 dias.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Creme:

Ingredientes

* 300 g de polpa de araga-boi
¢ 2 latas de creme de leite
* 4 latas de leite condensado

Modo de fazer

Colocar a polpa em uma tigela, juntar o leite
condensado, mexendo com uma colher de pau.
Adicionar o creme de leite, continuando a bater,
até que fique cremoso. Em seguida, colocar num
pirex e levar a geladeira (pode ser enfeitado com
ameixas).

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.

Licor

Ingredientes

* 300 g de polpa de aragéa-boi
* 600 ml de aguardente 39 GL ou &lcool de cereais
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* 250 ml de 4gua
* 800 g de agtcar

Modo de fazer

Colocar a polpa em recipiente de vidro. Prepa-
rar a calda (acticar + agua) e deixar ferver por
5 minutos. Despejar, ainda quente, no recipiente
com polpa e deixar esfriar. Acrescentar alcool e
deixar descansar por 6 dias. Fazer a primeira
filtragem em peneira e, o restante, espremer em
pano fino. Deixar descansar por 20 dias e filtrar
novamente numa flanela. Guardar o licor em lo-
cal escuro ou envolver a embalagem com papel
escuro para proteger o licor de raios solares, evi-
tando que mude de cor.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.

WBacaba

Oleo- de bacaba

Ingredientes

* Frutos de bacaba
* Agua fria

Modo de fazer

Colocar os frutos de molho e, quando estiverem
moles, deixar descansar durante trés dias. Apds
os trés dias, amassar e colocar o liquido obtido
para ferver. Depois de fervido, colocar agua fria,
colher o 6leo acumulado na superficie e leva-lo
novamente ao fogo para apurar.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.

Sesco- [ Cinhor )

Ingredientes

* Frutos de bacaba
* Agua morna

Modo de fazer

Colocar os frutos de molho em dgua morna por
uma hora, para soltar a casca e amolecer a
polpa. Esmagar os frutos por atrito manual ou
mecanico. Decantar e filtrar o suco cor de choco-
late. Pode ser bebido com aglicar ou com tapioca.
Um quilo de fruto rende cerca de um litro de suco.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.

12



WBacurs

Licor

Ingredientes

* 1 kg de polpa de bacuri

* 800 g de aglcar

* 500 ml de aguardente 39 GL ou éalcool de cereais
* 250 ml de agua

Modo de fazer

Num recipiente de vidro, colocar a polpa, o
alcool ou aguardente e deixar em infusao por
trés dias. Preparar a calda (agtcar + agua), ferve-
-la por 5 minutos e mistura-la ainda quente ao
resultado da infusao, ja passado em peneira (a
mistura deve ser feita aos poucos, para evitar que
se incendeie). Guardar por 15 dias e fazer a se-
gunda filtragem em flanela de algodao.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.

6)/‘6/72&

Ingredientes

* 1 lata de creme de leite
* 1 lata de leite condensado
* 1 medida (copo de 150 ml) de polpa de bacuri

Modo de fazer

Bater tudo no liquidificador e conservar na gela-
deira.

Cortesia
Nelson Reis Sousa.

Ingredientes

* 1 lata de leite condensado
* 2 medidas (copo de 150 ml) de polpa de bacuri
* 2 copos de iogurte natural sem acticar

Modo de fazer

Bater no liquidificador o leite e o bacuri, até que
se forme um creme. Em seguida, com uma co-
lher, misturar suavemente o creme com o iogur-
te, para manter a consisténcia. Conservar na ge-
ladeira.

Cortesia
Nelson Reis Sousa.

13




Ingredientes

* Frutos de buriti
* Aclcar

Modo de fazer

Deixar os frutos de buriti de molho. Tirar a casca
e raspar para retirar a polpa. Passa-la na peneira
e, numa panela, mistura-la ao agticar. A mesma
medida de polpa deve ser a de acticar. Levar ao
fogo para apurar, até comecar a se soltar do fun-
do da panela.

Fonte
Vera Luiza Medeiros de Souza.

Chocolate caseiro-

Ingredientes

* 1 kg de améndoas secas de cacau
* 2 litros de leite
* 2 kg de aglcar

Modo de fazer

Colocar as améndoas numa assadeira ou panela
e levar ao fogo para torrar, mexendo sempre com
uma colher de pau. Apertar as améndoas entre
os dedos e verificar se a casca sai facilmente.
Quando isso acontecer, retirar do fogo, descascar
e passar num moinho de cereais. Juntar a massa
obtida o leite e o aglcar, bater no liquidificador e
peneirar. Levar ao fogo e mexer constantemente
com uma colher de pau, até a massa se soltar da
panela (ponto).

Chocolate em tabletes
Despejar a metade do chocolate em uma assa-

deira untada com manteiga, deixar esfriar um
pouco e cortar em tabletes.

14



Chocolate em po6

Mexer vigorosamente a outra metade do choco-
late (fora do fogo), até tornar-se granulado. Pas-
sar no moinho ou numa peneira de arame fino.

Fonte
Nascimento & Azevédo, 1993.

Gustarnta -do--brasil

Jorvete

Ingredientes

* 1 colher de castanha moida
* 1 xicara de agua

* 1 lata de leite condensado

* 1 colher de café de baunilha
* 1 lata de creme de leite

Modo de fazer

Misturar o leite condensado com a 4gua e a bau-
nilha; bater no liquidificador ou passar na penei-
ra. Adicionar o creme de leite e a castanha. Le-
var ao congelador. Retirar depois de uma hora e
bater de meia em meia hora, até que fique cre-

15

moso, reconduzindo sempre o sorvete ao conge-
lador.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Gastarnkada

Ingredientes

* 1 kg de castanhas descascadas
* 12 kg de aglcar

* 1 copo de leite

Modo de fazer

Ralar as castanhas e levar ao fogo com o aglcar
e o leite. Deixar ferver até ficar consistente. De-
pois de frio, cortar em pedacgos.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Gwé

Ingredientes

* 3 latas de leite condensado

* 2 latas de creme de leite

* 1 pacote de biscoito Champagne

* 200 g de castanha (torrada e picada)
* 6 colheres de Nescau

* Y5 copo d’agua

* 1 xicara de agucar

Modo de fazer

Bater no liquidificador o leite condensado e o cre-
me de leite sem soro. Queimar o agtcar e



caramelizar numa férma refrataria. Com o Nescau
e a agua, fazer uma calda, levar ao fogo até fer-
ver, juntar um pouco dessa calda com o aglcar
queimado e acrescentar, alternando, creme, cas-
tanha, biscoito, calda, terminando com o creme
salpicado de castanha e calda. Levar ao freezer
ou congelador até endurecer.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Garmardes com leite

de castarnka

Ingredientes

* 1 kg de camarao fresco

* 2 colheres de sopa de azeite de oliva

* 2 colheres de sopa de azeite de dendé

* Y2 copo de castanha passada no liquidificador
* Y copo de leite de castanha

* 1 colher de sobremesa de Maizena

* 1 cebola picada, sal, pimenta e coentro

* Suco de limao

Modo de fazer

Deixar os camardes de molho no limao. Refogar
a cebola nos azeites de oliva e dendé. Quando
estiver dourada, juntar os outros temperos, um
copo de agua, sal e pimenta. Aos camardes cozi-
dos, juntar o leite de castanha, deixando cozinhar
por mais trés minutos. Engrossar com Maizena
desmanchada em é&gua fria. Servir com arroz
branco.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producéo Rural e Assuntos Fundiéarios (s.d.).

YSouré de castarna com
vinko- do- Sorto- e mel

Ingredientes

* 1 kg de castanhas descascadas e cozidas
* 1 célice de vinho do Porto

* 250 g de creme de leite

* 3 gemas

* 1 xicara de mel

* Sal e pimenta-do-reino

* 3 colheres de manteiga

* Algumas castanhas para enfeitar o prato

Modo de fazer

No moinho, passar as castanhas ainda quentes,
acrescentar a manteiga, misturar bem e deixar
esfriar. Misturar as gemas com o creme de leite e,
sempre mexendo, juntar as castanhas. Temperar
com sal e pimenta-do-reino a gosto e levar ao
fogo brando. Estando pronto, retirar do fogo e
espalhar num pirex refratario untado. Por cima,
espalhar o mel misturado com o vinho do Porto.
Enfeitar com castanhas inteiras e levar ao forno
por 10 minutos.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).




Doce

Ingredientes

* 30 cubius
* 1 litro de a4gua
* 1 kg de agtcar
* Cravinho

Modo de fazer

Descascar os cubius dentro de uma vasilha com
agua e lavar bem. Cortar os frutos em quatro
partes, retirar as sementes e tornar a lavar. Levar
ao fogo em uma panela com agua, para escal-
dar; depois escorrer os frutos. Fazer uma calda
com éagua e aglcar, colocar os frutos, deixar fer-
ver até ficar vermelho e consistente. Acrescentar
os cravinhos.

Fonte
Emater-AM, 1988.

Ingredientes

* 1.200 g de polpa de cupuagu
* 1 kg de aglcar
* 5 copos de agua

Modo de fazer

Levar ao fogo a polpa de cupuacu e a dgua, dei-
xar ferver por 15 minutos. Escorrer a calda e re-
servar para o preparo da geléia de cupuacu. Co-
locar em uma panela a massa de cupuagu com
acucar; deixar ferver até que se reduza a agua e
o doce adquira certa consisténcia.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producéo Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Geléia simples

Ingredientes

* Calda de cupuagu
* 800 g de acucar
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Modo de fazer

Misturar a calda de cupuacu com o agucar e le-
var ao fogo, mexendo sempre com uma colher
de pau, mesmo quando comecgar a amarelar. S6
retirar quando estiver soltando da panela. Colo-
car em pirex ou pote.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Producao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Gweé

Ingredientes

* 200 g de polpa de cupuagu

* 1 lata de leite condensado

* 1 lata de creme de leite

* 200 g de biscoito Champagne
* 2 colheres de sopa de agtcar
* 12 copo d’agua

Modo de fazer

Bater o creme de leite, a polpa de cupuagu, o
leite condensado, o aglcar e a 4gua, até misturar
bem. Montar o pavé, alternando camadas de cre-
me com camadas de biscoito (molhado em suco
de cupuacu).

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgéao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Sozza

Ingredientes

* Doce de cupuacgu

* 1 kg de farinha de trigo
* 1 % litro de 4gua

* 1 pitada de fermento

* 1 pitada de sal

* 12 copo de 6leo de soja
* 1 gema
* Queijo mussarela a gosto

Modo de fazer

Juntar todos os ingredientes, amassar bem e dei-
xar descansar durante 30 minutos. Untar a forma
com Oleo e arrumar a massa, colocando uma ca-
mada de mussarela. Em seguida, colocar o doce
de cupuacu, cobrir com queijo e levar ao forno
até gratinar.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Musse

Ingredientes

* 250 g de polpa de cupuagu

* 1 lata de leite condensado

* 1 Y2 medida (lata de leite condensado) de 4gua
* 1 envelope de gelatina em pé sem sabor

* 2 colheres de sopa de acticar

Modo de fazer

Salpicar a gelatina sobre a dgua fria e deixar amo-
lecer por cinco minutos. Levar ao fogo brando,
mexendo até a gelatina ficar dissolvida, e deixar
amornar. Colocar o leite condensado, o aglcar e
a polpa de cupuacu no liquidificador e bater até
misturar bem. Adicionar a gelatina dissolvida e
morna e bater mais um pouco. Despejar numa
forma de pudim de 20 cm de diametro, ligeira-
mente untada com 6leo. Levar a geladeira por
uns 20 minutos antes de servir, para se soltar mais
facilmente das bordas.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgao Rural e Assuntos Fundiarios (s.d.).
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@WW

Ingredientes

* Doce de cupuagu (para recheio)
* 1 kg de farinha de trigo

* 500 g de manteiga ou margarina
* 1 colher de cha de sal

Modo de fazer

Numa vasilha, colocar o trigo, a manteiga e o sal.
Amassar até ficar uma pasta consistente, soltan-
do da vasilha. Espalhar a massa nas forminhas e
levar ao forno em tabuleiro. Depois de assada,
recobrir a massa com uma colher pequena de
doce de cupuacgu.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgao Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Gookies

Ingredientes

* Doce de cupuacgu

* 760 g de farinha de trigo

* 260 g de agtcar

* 120 g de castanha-do-brasil torrada e moida
* Manteiga (até ficar uma massa féacil de trabalhar)

Modo de fazer

Misturar tudo muito bem, abrir a massa com um
rolo, até 1 cm de espessura. Cortar em pequenas
rodelas (com um célice) e assar em tabuleiro un-
tado com manteiga. Depois de assadas, juntar as
rodelas duas a duas, com um pouco de doce de
cupuagu e passar em acucar fino.

Fonte
Amazonas. Secretaria de Produgéo Rural e Assuntos Fundiérios (s.d.).

Guarand

Guarand e po-

Ingrediente
* 3 kg de frutos de guarana

Modo de fazer

Descascar o fruto manual ou mecanicamente.
Lavar com &gua corrente para retirar o arilo. Se-
car a semente ao sol ou em forno de farinha ou
estufa, até chegar a 5% de umidade. Em segui-
da, bater as sementes secas para retirar o
casquilho, deixando apenas a améndoa. Moer as
améndoas o mais fino possivel e embalar em sa-
cos de pléastico. Rendimento: 1 kg.

WBoto-

Ingredientes

* 1 xicara de manteiga

* 3 xicaras de aglcar

* 4 xicaras de farinha de trigo
* 1 colher de sopa de fermento

19



* 12 copo de xarope de guarana
* 1% copo de agua

Modo de fazer

Bater muito bem a manteiga com o aglcar e as
gemas. Peneirar a farinha de trigo e o fermento,
misturando-os. Dissolver o xarope de guarana na
agua. Em seguida, a mistura do actcar, acrescen-
tar a farinha de trigo, alternando com o guarana.
Misturar tudo muito bem. Adicionar as claras em
neve e bater levemente. Colocar em fé6rma unta-
da e assar em forno quente.

Fonte
Emater-AM, 1988.

4
20

WBolo-

Ingredientes

2 xicaras de chéa de farinha de trigo
1 xicara de chéa de farinha de jatoba
1 % xicara de cha de leite morno

Y xicara de cha de manteiga

1 % xicara de ché de aglcar

1 colher de sopa de fermento em pé

* 3 ovos
* Uma pitada de sal

Modo de fazer

Bater as claras em neve, juntar as gemas, o agu-
car e a manteiga, batendo bem. Peneirar juntos
a farinha de trigo, a farinha de jatoba, o fermento
e o sal, acrescentando aos poucos, a mistura, os
ovos, 0 aglcar e a manteiga. Por altimo, acres-
centar o leite morno, mexendo devagar. Colocar
em férma untada com manteiga ou margarina.
Assar em forno quente.

Fonte
Almeida, 1987.

Ingredientes

* 1 kg de polpa
* Cachaga

* 1 kg de agtcar
* Agua

Modo de fazer

Colocar a polpa em um recipiente, juntando a
cachaga e misturando bem (a cachaga deve co-
brir toda a polpa do recipiente). Deixar em infu-
sao em recipiente tampado, durante quinze dias.
Fazer uma calda (com aglcar um pouco queima-
do) em ponto de “puxa”, ou seja, no ponto em
que, em contato com a agua, o melado ficar en-
durecido. Bater a infusdo da polpa com a cacha-
¢a no liquidificador. Misturar ao melado quente e
coar (ainda quente) em uma flanela ou pano fino
resistente. Guardar o licor em vidro tampado.

Fonte
Almeida, 1987.
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Ingredientes

* 4 xicaras de cha de farinha de jatoba

* 3 xicaras de cha de farinha de trigo integral grossa
* 3 xicaras de chéa de farinha de trigo integral fina
* 2 colheres de sopa de fermento biolégico granulado
* 1 colher de sopa de agticar mascavo ou melado
* 3 colheres de sopa de 6leo

* 1 colher de sobremesa de sal

* 2 copos duplos de 4gua morna

Modo de fazer

Colocar a agua morna numa vasilha grande e
acrescentar o fermento, deixando-o dissolver por
uns dez minutos. Acrescentar o 6leo, o sal e o
acglcar, misturando bem. Adicionar aos poucos a
farinha grossa, a farinha de jatoba e a farinha fina,
amassar bem sobre uma mesa; se necessario,
acrescentar um pouco mais de farinha fina, até a
massa ficar firme. Colocar novamente a massa
na vasilha, cobrir com um pano imido e deixar
crescer por duas horas, em local pouco ventilado
(forno, por exemplo). Apés esse tempo, levar no-
vamente a massa a mesa, amassando-a bem;
depois dividir a massa em duas partes e enrolar
os paes. Colocar os paes em férmas untadas e
enfarinhadas, e deixar crescer por mais 30 minu-
tos (no forno, de preferéncia). Em seguida, levar
os paes ao forno quente por 20 minutos em fogo
alto e por 20 minutos em fogo baixo.

Fonte
Almeida, 1987.

Licor

Ingredientes

* 3 jenipapos

* 1 garrafa de alcool 39 GL ou cachaga
1 kg de agtcar

1 litro de agua

Modo de fazer

Cortar os jenipapos em pedacinhos e colocé-los
para ferver com aglcar e agua. Deixar apurar.
Quando a calda estiver pronta, deixar esfriar
e coar. Acrescentar o alcool, tampar e aguardar
durante 24 horas. Guardar em vidros com
tampa.

Fonte
Walda Corréa dos Santos.

21



Seio--dle Lo

Ingredientes

* 8 ovos

* 6 xicaras de aglcar

* 400 g de manteiga ou margarina
* 8 xicaras de pupunha cozida

* 4 xicaras de leite de coco

* 1 xicara de leite

* 2 colheres de fermento em p6

Modo de fazer

Bater os ovos com o acglicar e a manteiga. Acres-
centar as claras em neve e os outros ingredientes.
Despejar a massa em férma untada, para assar
em forno brando.

Fonte
Emater-AM, s.d.

Bolo- de pupuntia

CoY crene
Ingredientes
Bolo
* 6 xicaras de acucar
* 2 ovos

e 4 xicaras de pupunha cozida

* 4 xicaras de farinha de trigo

* 400 g de manteiga ou margarina
1 pitada de sal

* 3 xicaras de leite

1 colher de fermento em p6

1 pacote de coco ralado

Creme

¢ 1 lata de leite condensado
* A mesma medida de leite
* 1 colher de Maizena

* 1 gema

Modo de fazer

Bolo

Bater os ovos, o aglicar e a manteiga, depois colo-
car as claras em neve juntamente com a pupunha,
o trigo, o sal e o fermento. Por ultimo, o leite e o
coco ralado. Untar a férma e assar em forno brando.

Creme
Cozinhar todos os ingredientes. Cortar o bolo em
fatias e servi-las com creme.

Fonte
Emater-AM, s.d.
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Docinko- de pupunfa
corn coco- ralado-

Ingredientes

* 1 lata de leite condensado

* A mesma medida de leite

* A mesma medida de pupunha cozida
* 1 pacote de coco ralado

* 1 colher de manteiga

* 1 gema

Modo de fazer
Cozinhar todos os ingredientes, enrolar os
docinhos, decorar a gosto e colocar em forminhas

de papel.

Fonte
Emater-AM, s.d.

GJW

Ingredientes

* 6 xicaras de pupunha cozida

* 1 xicara de Maizena

* 1 pitada de sal

* 1 colher de chéa de fermento em pé
* 1 xicara de queijo cortado em fatias

Modo de fazer

Misturar os quatro primeiros ingredientes. Colo-
car na cuscuzeira, alternando uma camada de
massa com outra de queijo. Cozinhar durante 20
minutos.

Fonte
Emater-AM, s.d.

Docirnko-

Ingredientes

¢ 1 lata de leite condensado

* A mesma medida de leite

° A mesma medida de tucuma
* 1 gema

* 1 pacote de coco ralado

Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Co-
zinhar em fogo brando até desprender da pane-
la. Enrolar em bolinhas e colocar em forminhas
de papel. Decorar a gosto.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.
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Meusse

o a .
Ingredientes

* 5 folhas de gelatina branca
¢ 10 tucumas

¢ 1 lata de leite condensado
e 1 clara

Modo de fazer

Colocar a gelatina na agua fria para dissolver e
juntar %2 xicara de 4gua quente. Retirar a polpa e
colocar no liquidificador, juntamente com o leite
condensado. Bater bem. Despejar num pirex,
adicionar a gelatina e as claras batidas em neve.
Levar a geladeira por um periodo de duas horas.

Cortesia
Walda Corréa dos Santos.

WBolo-

Ingredientes

* 5 ovos

* 5 xicaras de polpa de tucuma
* 4 xicaras de agtcar

* 200 g de manteiga

* 1 pitada de sal

* 1 colher de fermento

* 4 xicaras de leite

* 2 xicaras de trigo

Modo de fazer

Bater todos os ingredientes no liquidificador e
colocar em férma caramelizada. Assar em forno
médio.

Cortesia
Meire Jane de Oliveira Santiago.
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