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O Feijjdo-caupi, conhecido também por feijdo-de-
macassar ou feijjdo-de-corda tem importéncia
fundamental no contexto sécio-econémico das
familias, sendo um dos principais componentes
da dieta alimentar nas zonas rural e urbana. E
uma planta que produz grdos comestiveis de alto
valor nutritivo.

A Embrapa Meio-Norte € o Centro de referéncia para
esse produto, em virtude dos conhecimentos, das
tecnologias geradas, e da lideranca na pesquisa e
desenvolvimento.

Por meio do Programa de Melhoramento Genético
do Feijdo-caupi, a Embrapa Meio-Norte coordena
esforcos em parceria com instituicées brasileiras que
buscam a melhoria genética do produto.

Além da maneira tradicional de uso do feijjdo-caupi
na alimentacdo humana, ou seja, cozinhado na dgua
com sal e verduras, é possivel diversificar seu uso
na culindria, consumindo-o como salada, pizza, doce,
acarajé, bife e a tradicional feijjoada.

E com esse objetivo que a Embrapa Meio-Norte
coloca a disposicdo do publico apreciador do
feijdo-caupi algumas receitas cuja utilizacéo tor-
nara o nosso feifdo de cada dia bem mais saboroso.
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*Nitrogénio x 6,25 (fator)
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Ingredientes

Y% kg de fejjdo-caupi verde; 50 g de bacon; 2
tomates sem pele e sem sementes, picados; 1
cebola picada; 1 pimentéo verde picado; 72 maco
de salsa picada; > xicara (cha) de azeite; 4 colheres
(sopa) de vinagre; 100 g de presunto; ovos de
codorna cozidos; azeitonas verdes.

Modo de preparo

Escolha e lave o fejjdo-caupi. Coloque-o para cozinhar
com o bacon até ficar macio, mas ndo muito mole.
Escorra todo o caldo e deixe esfriar. Prepare o molho
vinagrete, pondo os tomates, a cebola, o pimentéao
e a salsa, todos bem picados, misture com o vinagre
e o0 azeite e uma colher de cha de sal. Numa saladeira,
misture bem o fejjao-caupi com o presunto, ovos de
codorna e com vinagrete. Tempere a salada de fejjao-
caupi. Sirva fria.

Rendimento: 5 porcées

Ingredientes

2 xicaras (chd) de fejjdo-caupi cozido; 2 ovos batidos 1
tablete de caldo de galinha; 4 colheres (sopa) de leite
quente; 1% xicara (chd) de farinha de rosca; 1 colher
(sopa) de salsa; 150 g de presunto em cubos; 150 g
de mussarela em cubos; éleo para fritura.

Modo de preparo

Misture muito bem o feijdo-caupi, os ovos, o caldo
dissolvido no leite quente, 1 %2 xicara (cha) de farinha
de rosca e a salsa. Pegue aproximadamente uma
colher (sopa) de massa e achate-a na palma da méo.
Recheie com presunto e mussarela. Coloque outra
colherada de massa por cima do recheio e molde a
mistura no formato de uma pequena laranja, de modo
que o queijfo e o presunto fiquem totalmente cobertos.
Passe cada bolinha cuidadosamente pelo restante
de farinha de rosca e frite-as no dleo quente até que
fiquem douradas por igual. Escorra-as em papel
absorvente.

Rendimento: 60 unidades

Ingredientes
1 Kg de feijdo-caupi; ¥ kg cebola; 1 colher (sopa) de sal; 1 litro de azeite-
de-dendé.

Preparo

De véspera, deixe o fejjdo-caupi de molho em 4gua fria. Retire o olhinho
preto e o resto da pele. Passe no processador, ou méquina de moer
carne, com a cebola. Tempere com o sal. Bata muito bem com uma
colher até obter um creme consistente. Frite a massa as colheradas, no
azeite-de-dendé bem quente, deixando dourar dos dois lados. Em
seguida, abra os acarajés com uma faca, recheie e sirva quente.

Rendimento: 40 unidades

Ingredientes

% kg de feijdo-caupi; 1 paio cortado em rodelas;
1 cebola ralada; 1 dente de alho amassado; 3
colheres (sopa) de dleo; meia colher (sopa) de
coentro picado; 2 ¥ xicaras (ché) de arroz lavado
e escorrido; 150 g de queijo de coalho cortado em
fatias finas; sal a gosto.

Modo de preparo

Deixe o feijjdo-caupi de molho de véspera. No dia
seguinte cozinhe-o juntamente com o sal e dois litros
e meio de agua fria. Tampe a panela e deixe cozinhar
em fogo baixo por aproximadamente 1 hora. Em
outra panela doure a cebola e o alho, no dleo. Junte
o coentro e o arroz e refogue bem. Acrescente o
feijdo-caupi ja cozido, juntamente com o caldo.
Misture bem, tampe a panela e deixe cozinhar até
que o arroz fique cozido, umido e com consisténcia
cremosa. Cubra o arroz com as fatias de queijo.
Tampe a panela novamente e deixe que o vapor
derreta o queijo. Sirva acompanhado de carne de
sol frita ou assada.

Rendimento: 10 porcées



FEIJOADA

Ingredientes

72 kg de fejfdo-caupi; 250 g de carne-seca; 250
g de lingliica calabresa; 250 g de lombo de porco
salgado; 250 g de costeleta de porco salgada; 1
pé de porco; 1 orelha de porco salgada; 150 g
de toucinho; 2 colheres (sopa) de dleo,; 2 cebolas
raladas; folhas de louro.

Modo de preparo

De véspera coloque o fejjdo-caupi e as carnes
salgadas de molho, separadamente. Troque a
dgua das carnes algumas vezes. No dlia seguinte,
cozinhe o fejjdo-caupi na dgua que ficou de
molho. Lave novamente as carnes e cozinhe-as
por 10 minutos em outra panela. Quando o fejjdo-
caupi estiver quase cozido, junte as carnes, a
lingliica bem picadas e as folhas de louro. Se
necessdrio, junte mais dgua. Doure a cebola no
oleo. Retire uma concha de feijdo-caupi cozido
e amasse bem. Junte com um pouco de caldo
de fejjdo-caupi e deixe refogar com a cebola.
Despeje essa mistura na panela em que esté a
fejjoada e deixe no fogo por cerca de 20 minutos.

Rendimento: 8 porcées

FEIJAO-TROPEIRO

Ingredientes

72 kg de feijjdo-caupi cozido; 300 g de lombo em
cubinho; 50 g de bacon picado; 2 gomos de
lingliica calabresa defumada; Y xicara (chd) de
dleo; 1 cebola grande picada; 2 xicaras (ché) de
farinha branca de mandioca; 1 maco de cheiro-
verde picado; pimenta-do-reino e sal a gosto.

Modo de preparo

Pegue o fejjdo-caupi ja cozido, sem temperar, e
espere esfriar. Despeje-o em uma peneira e deixe
escorrer bem. Em uma panela, frite no dleo o lombo,
0 bacon e a linglica calabresa até dourarem.
Adicione metade da cebola picada, Refogue o fejjdo-
caupi no restante da cebola. Coloque a farinha de
mandioca, mistura bem e, por tftimo, junte o cheiro-
verde picado. Sirva acompanhado de torresmo.

Rendimento: 8 porcées

BIFE DE FEIJAO-CAUPI COZIDO

Ingredientes
3 xicaras(chd) de feijdo-caupi (cozido); 1
xicara(chd) de trigo; 2 ovos; 1 lata de sardinha
ou atum; tempero a gosto (tomate, pimentéo,
cebola, cheiro verde, etc).

Modo de preparo
Liquidificar o feijdo-caupi, trigo, e ovos (menos
a sardinha). Depois de liquidificado juntar a
sardinha ou atum, amassado. Colocar o 6leo na
frigideira e assar as colheradas.

Rendimento: 20 unidades

~ PIZZA DE FEIJAO-CAUPI

Ingredientes
2 xicaras(chd) de fejjdo-caupi; 1 xicara(chd)
de trigo; 2 ovos inteiros; 1 copo de leite; 1
colher (sopa) de margarina; 1 colher (sopa)
de fermento em pd; sal a gosto; 2 dentes de
alho; 1 cebola.

Modo de preparo
Ponha o feijdo-caupi de molho um dia antes,
depois tire as cascas e passe no liquidificador
com todos os ingredientes, levar ao forno para
endurecer, retirar e cobrir com catchup,
calabresa, mussarela, orégano, azeite de
oliva. Levar ao forno quente.

Rendimento: 2 pizzas médias




