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o Feijao-caupi, conhecido tambem por feijao-de-
macassar ou feijao-de-corda tem importancia
fundamental no contexto s6cio-econ6mico das
familias, sendo um dos principais componentes
da dieta alimentar nas zonas rural e urbana. E
uma planta que produz graos comestiveis de alto
valor nutritivo. ...i
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A EmbrapaMeio-Norte e 0 Centro de referenciapara
esseproduto, em virtude dos conhecimentos, das
tecnologias geradas, e da /ideram;a na pesquisa e
desenvolvimento.

Pormeio do Programa de Melhoramento Genetico
do Feijao-caupi, a Embrapa Meio-Norte coordena
esforr;osemparceria com instituir;oes brasi/eirasque
buscam amelhoria genetica do produto.

Alem damaneira tradicional de uso do feijao-caupi
na alimentar;aohumana, ou seja, cozinhado na agua
com sal e verduras, epossivel diversificar seu uso
na culinaria, consumindo-o como salada,pizza, doce,
acaraje, bife e a tradicional feijoada.

E com esse objetivo que a Embrapa Meio-Norte
coloca a disposir;ao do publico apreciador do
feijao-caupi algumas receitas cuja utilizar;ao tor-
nara 0 nosso feijao de cada dia bem mais saboroso.
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SALADA DE FEIJAO-VERDE
Ingredientes
Y2 kg de feijao-caupi verde; 50 g de bacon; 2
tomates sem pete e sem sementes, picados; 1
cebo/a picada; 1pimentao verde pica do; Y2 ma90
de sa/sapicada; Y2 xfcara (cha) de azeite; 4 co/heres
(sopa) de vinagre; 100 g de presunto; ovos de
codorna cozidos; azeitonas verdes.

Modo de preparo
Esco/hae lave 0 feijao-caupi. C%que-o para cozinhar
com 0 bacon ate ficar macio, mas nao muito mole.
Escorra todo 0 ca/do e deixe esfriar. Prepare0mo/ho
vinagrete, pondo os tomates, a cebo/a, 0 pimentao
e a sa/sa, todos bem picados, misture com 0 vinagre
e 0 azeitee uma co/herde cha de sat.Numa sa/adeira,
misture bem 0 feijao-caupi com 0presunto, ovos de
codorna e com vinagrete. Temperea salada de feijao-
caupi. Sirva fria.

COXINHA DE MASSA DE
FEIJAO-CAUPI

Ingredientes
2 xfcaras (cM) de feijao-caupicozido; 2 ovos batidos 1
tab/ete de ca/do dega/inha; 4 co/heres (sopa) de /eite
quente; 1Y2 xfcara (cha)de farinha de rosca; 1 co/her
(sopa) de sa/sa; 150g depresunto em cubos; 150g
de mussare/a em cubos; 6/eo para fritura.

Modo de preparo
Misture muito bem 0 feijao-caupi, os ovos, 0 ca/do
disso/vidono /eite quente, 1 Y2 xfcara (cM) de farinha
de rosca e a sa/sa. Pegue aproximadamente uma
co/her (sopa) de massa e achate-a na palma damao.
Recheie com presunto e mussare/a. C%que outra
co/herada de massa por cima do recheio e mo/de a
mistura no formato de umapequena /aranja,demodo
que0 queijo e 0 presunto fiquem tota/mente cobertos.
Passe cada bolinha cuidadosamente pe/o restante
de farinha de rosca e frite-as no 6/eo quente ate que
fiquem douradas por igua/. Escorra-as em pape/
absorvente.

ACARAJE

(ngredientes
1Kg de feijlio-caupi; }S kg cebo/a; 1 co/her (sopa) de sat; l/itro de azeite-
de-dende.

Prepllro
De vespera, deixe 0 feijlio-caupi de mo/ho em agua fria. Retire 0 o/hinho
preto e 0 resto da pe/e. Passe no processador, ou maquina de moer
carne, com a cebo/a. Tempere com 0 sat. Bata muito bem com uma
co/her ate obter um creme consistente. Frite a massa as co/heradas, no
azeite-de-dende bem quente, deixando doursr dos dois /ados. Em
seguida, abra os acarajes com uma faca, recheie e sirva quente.

BAIAo-DE-DOIS
Ingredientes
Y2 kg de feijao-caupi; 1paio cortado em rode/as;
1 cebo/a ra/ada; 1 dente de a/ho amassado; 3
co/heres (sopa) de 6/eo; meia co/her (sopa) de
coentro picado; 2 Y2 xfcaras (cha) de arroz /avado
e escorrido; 150 g de queijo de coa/ho cortado em
fatias finas; sa/ a gosto.

Modo de preparo
Deixe 0 feijao-caupi de mo/ho de vespera. No dia
seguinte cozinhe-ojuntamente com 0 sa/ e dois /itros
emeio de agua fria. Tampeapane/a e deixe cozinhar
em fogo baixo por aproximadamente 1 hora. Em
outra pane/a doure a cebo/a e 0 a/ho, no 6/eo. Junte
o coentro e 0 arroz e refogue bem. Acrescente 0
feijao-caupi ja cozido, juntamente com 0 ca/do.
Misture bem, tampe a pane/a e deixe cozinhar ate
que 0 arroz fique cozido, umido e com consistencia
cremosa. Cubra 0 arroz com as fatias de queijo.
Tampe a pane/a novamente e deixe que 0 vapor
derreta 0 queijo. Sirva acompanhado de carne de
so/ frita ou assada.



Ingredientes
Y2 kg de feijao-caupi; 250 g de carne-seca; 250
g de /ingiik;a ca/abresa;250 g de /ombo deporco
sa/gado; 250 g de coste/eta de porco sa/gada; 1
pe de porco; 1 ore/ha de porco sa/gada; 150 g
de toucinho; 2 co/heres (sopa)de 6/eo; 2 cebo/as
ra/adas; fo/has de /ouro.

Ingredientes
3 xicaras(cha) de feijao-caupi (cozido); 1
xicara(cha) de trigo; 2 ovos; 1 lata de sardinha
ou atum; tempera a gosto (tomate, pimentao,
cebo/a, cheiro verde, etc).

Modo de preparo
De vespera c%que 0 feijao-caupi e as carnes
sa/gadas de mo/ho, separadamente. Troque a
agua das carnes algumas vezes.No dia seguinte,
cozinhe 0 feijao-caupi na agua que ficou de
mo/ho. Lave novamente as carnes e cozinhe-as
por 10minutos em outra pane/a. Quando 0 feijao-
caupi estiver quase cozido, junte as carnes, a
/ingiiir;:a bem picadas e as fo/has de /ouro. Se
necessario, junte mais agua. Doure a cebo/a no
6/eo. Retire uma concha de feijao-caupi cozido
e amasse bem. Junte com um pouco de ca/do
de feijao-caupi e deixe refogar com a cebo/a.
Despeje essa mistura na pane/a em que esta a
feijoada e deixe no fogo por cerca de 20 minutos.

Modo de preparo
Liquidificar 0 feijao-caupi, trigo, e ovos (menos
a sardinha). Depois de /iquidificado juntar a
sardinha ou atum, amassado. C%car 0 6/eo na
frigideira e assar as co/heradas.

FEIJAO- TROPEIRO
PIZZA DE FEIJAO-CAUPIIngredientes

Y2 kg de feijao-caupi cozido; 300 g de /ombo em
cubinho; 50 g de bacon picado; 2 gomos de
/ingiiir;:aca/abresa defumada; Y2 xicara (cha) de
6/eo; 1cebo/a grande picada; 2 xi caras (cha) de
farinha branca de mandioca; 1maca de cheira-
verde pica do; pimenta-do-reino e sa/ a gosto.

Ingredientes
2 xicaras(cha) de feijao-caupi; 1xicara(cha)
de trigo; 2 ovos inteiras; 1 copo de /eite; 1
co/her (sopa) de margarina; 1 co/her (sopa)
de fermento em p6; sa/ a gosto; 2 dentes de
a/ho; 1cebo/a.

Modo de preparo
Pegue 0 feijao-caupi ja cozido, sem temperar, e
espere esfriar. Despeje-o em uma peneira e deixe
escorrerbem.Emumapane/a,friteno 6/eo%mbo,
o bacon e a /ingiiir;:a ca/abresa ate dourarem.
Adicionemetadedacebo/apicada,Refogue0 feijao-
caupi no restante da cebo/a. C%que a farinha de
mandioca,misturabem e,por ultimo,junte 0 cheiro-
verdepicado. Sirvaacompanhado de torresmo.

Modo de preparo
Ponha 0 feijao-caupi de mo/ho um dia antes,
depois tire as cascas epasse no /iquidificador
com todos os ingredientes, /evar ao forno para
endurecer, retirar e cobrir com catchup,
ca/abresa, mussare/a, oregano, azeite de
oliva. Levar ao forno quente.


