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Rendimento: aproximadamente 1,5 kg de
geléia

Modo de preparo

Lavar e cortar as pimentas retirando os
talinhos, as sementes e a placenta (parte
branca onde as sementes ficam aderidas)
dos frutos. Cortar as pimentas em pedacos,
bater no liquidificador e coar em peneira fina.
Ap6s, colocar o liquido obtido em uma panela
e juntar o acucar e o vinagre.

Levar ao fogo para abrir fervura. Retirar a
panela do fogo, deixar esfriar e adicionar o
limdo. Levar novamente ao fogo forte, por
dois minutos, mexendo bem.

Retirar a panela do fogo e juntar a pectina.
Misturar bem com o auxilio de uma colher de
pau e despejar em vidros esterilizados.

Esta geléia pode ser a base para misturas
com frutas como abacaxi, maca, goiaba,
manga e outras frutas.

PROCESSAMENTO
ARTESANAL DE
PIMENTAS
(Capsicum spp.)



Conserva de Pimenta
Ingredientes

1 copo de vinagre branco
1 copo de cachaca
1 colher (de sopa) de acucar
1 colher (de cha) de sal
500 g pimentas selecionadas
Vidros para conserva

Rendimento: aproximadamente 500 ml em
cada receita
Modo de preparo

Selecione e lave bem as pimentas

Mergulhe as pimentas em agua fervente
por um minuto (branqueamento), retire
imediatamente, e coloque em agua gelada
até as pimentas esfriarem completamente.

Faca uma calda com o vinagre, o agucar
e o sal, e deixe ferver por 2 minutos.

Esterilize os vidros e as tampas.

Arrume as pimentas dentro dos vidros,
misture a cachaca com a calda de vinagre, e
encha os vidros até a altura do gargalo. Com
o auxilio de uma faca fina e sanitizada retire
as bolhas de ar da conserva, tampe os vidros
e guarde-os em lugar fresco.

Se quiser enriquecer o sabor de sua
conserva, coloque alho, cebola, louro e
pimenta-do-reino em graos.

OBS: Melhor consumir apos /
20 dias do preparo. |

Pode-se substituir a {
cachaca por 6leo ou azeite,
desde que seja utilizado
quente (75°C).

Molho de Pimenta
Ingredientes

1 kg de pimentas vermelhas/
maduras
(tipo Bode, Malagueta, Cumari, Dedo-de-
moca)
5 dentes de alho
1 cabecga de cebola
1 folha de louro
1 colher (cha) de pimenta-do-reino
1/2 copo de vinagre
1/2 copo de cachaca
1 colher (de sopa) de sal
1 colher (de cha) de acucar
Y2 kg de tomates maduros
Vidros para molho de pimenta

Rendimento: aproximadamente 1,5 | de
molho
Modo de preparo

Selecione e lave bem as pimentas e os
tomates, e retire a casa da cebola.
Bata todos os ingredientes no

liquidificador e em seguida passe a mistura
obtida pela peneira.
Leve ao fogo até obter um molho
encorpado e homogéneo.
Despeje o molho ainda quente em vidros
esterilizados, tampe e coloque as etiquetas.

Geléia

E uma conserva feita com o suco de fruta
e acucar. Quando fria, a geléia é gelatinosa e
transparente. E macia e n3o apresenta
carocos, quando cortada, ndo agarra na
colher ou na faca. Para dar ponto de geléia, é
necessario que a fruta tenha uma substancia
chamada pectina. Quando a fruta ndo a
possui, € possivel preparar a pectina em
casa.

Para saber se o suco da fruta contém
pectina, misturar partes iguais de alcool 96°
e suco. Se formar uma pasta gelatinosa, o

suco contém pectina.

Pectina caseira

Ingredientes

1 copo da pele branca da laranja (5
laranjas)
3 copos de agua
2 colheres de sopa de suco de limao

Modo de preparo

Lavar e descascar levemente as
laranjas sem deixar que a parte branca
saia na casca.

Retirar a parte branca que ficou na
laranja.

Bater a pele branca no liquidificador
junto com a agua e o suco de limao.

Levar ao fogo até reduzir o volume a
terca parte.

Coar espremendo bem e utilizar o
liquido obtido na preparacao das geléias.
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