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a5 S€C8S: tais COMO Pssegos, damascos
Fruté> am bem COm MAagas No preparo de

. Chutnevys de
0 e ntam tex’gura e sabor especial. Se VOocé pu.\f/p :
accjfo ~icado, substitua O CuIry em pé por uma migtyr

a

3, aineixas e tAmaras

1C10808. A8 nozes
I[r um chutney

a de especiarias

chutney de maca,
péssego € Nnozes ao curry

DIM CERCA DE 1,8 KG 1 Corte as mac3s e a cebola em pedacinhos.
" FOTES GRANDES) Com uma tesoura, corte os péssegos em pedagos
mamllO'H‘*S uniformes. Coloque em uma panela grande de aco v
/—_ /AGAO 12 MESES inoxiddvel de fundo grosso com os ingredientes restantes.

REDIENT ES Cozinhe em fogo baixo, mexendo até o agicar

de maca descascada sem miolo dissolver. Abaixe o fogo e apure por 1h30, até que,
; passando uma colher de pau, se enxergue o fundo da
panela. Mexa continuamente até o final do cozimento
para o chutney nao queimar.

3 Verifique o tempero e, se necessario, acrescente
sal ou mais curry em pd. Apure por mais | minuto,
mexendo para incorporar as especiarias.

Disponha em potes esterilizados ainda quentes com

tampas ndao metdlicas e resistentes ao vinagre, sem
deixar espaco para o ar.Tampe com um disco de papel-
-manteiga, lacre e rotule. Guarde em lugar fresco e escuro
pelo menos por | més antes de usar. Mantenha na

~ geladeira depois de abrir.
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Chutney de vagem
e abobrinha

RENDIMENTO C1HCA
(3 POTE MEDIOS)  ———
PREPARO2HORAS

CONSERVAGAO 9 MESES

INGREDIENTES

400 ¢ de vagem em fatias finas

4 ahobrinhas em fatias finas

ac

350 ¢ de maga descascada,

e

descarocada e picada

7 cebolas em fatias finas

450 g de agucar demerara

colher (chd) de mostarda em pé

colher (chd) de curcuma

colher (chd) de semente de coentro

600 ml de vinagre de maga

DE | KG
Coloque as vagens, as abobrinhas, as mac3

em uma panela grande de aco inoxiddvel de e
grosso, acrescente o agucar,a mostarda err ;} - "
e as sementes de coentro, Adicione o /?'agm_l; -

Cozinhe em fogo baixo, mexendo até dissoler

o acucar. Deixe ferver por cerca de |0 i Wi
mexendo de vez em quando.Abaixe o fogo e 1; rz
cerca de 1h30, mexendo as vezes, até engrossar M
quase O final do cozimento para que o chutney .,

no fundo da panela.

A,

3 Coloque em potes esterilizados ainda quentes
com tampas ndo metalicas ou resistentes a0 wnage

sem deixar espago para o ar. Tampe com discos de pae
_manteiga, vede e rotule. Guarde em local fresco e esaum
Reserve por | més para maturar Os temperos s &
consumir e, depois de aberto, conserve na gelacera
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oy

Para este chutney, vocé pode utilizar abobrinhas verdes oy Oltrag
mas as amarelas sdo as ideais, por causa da cor e da texturg cfem'o
Se quiser, pode também substituir os tomates maduros Pelos Verdeza.
Escolha produtos frescos e, se possivel, de cultivo organico. :

Chutney de

abobrinha e tomate

RENDIMENTO CERCA DE | KG
(2 POTES GRANDES)

PREPARO 2H45

CONSERVACAO |2 MESES

INGREDIENTES

450 g de abobrinha amarela aparada
em cubos

250 g de cebola picada

350 g de tomate maduro picado

350 g de aglcar cristal

300 ml de vinagre de vinho branco

| dente de alho picado

| cm de gengibre picado

4 de colher (chd) de pimenta-calabresa

uma boa pitada de pdprica doce

uma boa pitada de pimenta-branca moida

/2 colher (chd) de sal marinho

1 Cologue todos os ingredientes em uma panel
grande de aco inoxiddvel de fundo grosso,

2 Deixe ferver em fogo médio, mexendo para dissfe:
o agucar. Abaixe o fogo e apure por 2h30, até Qe
ao mexer com uma colher de pau, seja possivel ver o
fundo da panela. Mexa sempre, até o final, para que o
chutney nao queime. Se necessario, aumente o fogo no
fim do cozimento e deixe ferver até engrossar.

3 Coloque em potes esterilizados ainda quentes, com

tampas nao metdlicas ou resistentes ao vinagre, sem
deixar ar no interior. Tampe com discos de papel-manteig
lacre e rotule. Guarde em local fresco e escuro. Reserve

por | més para maturar os temperos e leve a geladeira

depois de abrir;
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S UMY G0, 85574 © SSLRSR0 © G6 preparo mais rapico qu
> 0. Embora a co mbinagao de tod Lem | HGTICRIOeS
“"1 al maxmmm MO aindaa se sobressai em relacio a ‘ gl !
chutney é 0 acompanhamento ideal para a ca ‘

chutney de cabaca e tamara

QENDIMENTO CERCA DE | 1

S GRANL

PREPARO ' Acrescents
CONSERVAGAO 1 MESES i 2

Ladd ( Y ecare v
ENTES , -
INGREDI DOUCO mais de doua Mex
7% ¢ de cabaga descascada picada mistura escurece
725 g de maga descascada picada

@)

- A a
AcCrescente tary
SOE ¥ | ' |
75 g de ceboia picada créscente as tama
) - Z
vinagre e O acucar ¢
&

775 ¢ de tAmara sem semente picada . g Sl
- dleé O agucar gissolver.

rolher (cha) de semente de cardamomo de(taf‘ﬂDaCO DO

amassada liquido ter sido absorvidc

colher (chd) de cravo-da-india moido

Coloque em potes este
tampas nao metalicas ¢
=8 . deixar espaco para o ar. |
<4 g 0e agucar cristal sele e cole etiquetas. Guarde e
0s temperos maturarem pc
conserve na geladeira depc

15 cm de gengibre ralado

300 mi de vinagre de maga

Tamaras

A cor, o sabor e a dogura natural ca
combinam bem com a maiona gas !
Cozidas, elas se transformam r

dd textura ao chutney. Escolha tdmaras @
sem aglcar nem conservantes




ombinagao de legumes Madurog g,
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3 colorido, e o
tempero do

Este chutney saboroso e uma ¢ e
y ) geu visual e

)E( l(il]t“) (i( J]( l](i(]u) ;

urece com o tempo. Caso deseje variar a oy 8o

Qr;

T4

ervas e esy
envolvente amad X
sinar outros legumes, utilizando as mesmag medld

misturar e com!

Chutney mediterraneo

Coloque todos os legumes e tomates e .
M umg

RENDIMENTO CERCA DE [,8 KG .
panela grande de aco inoxidavel de fundg g
&' V330

(4 POTES GRANDES)
PREPARO H30
| CONSERVACAO |2 MESES 2 Acrescente o vinagre, polvilhe com aclcar e mycs,
para envolver os legumes. Adicione a5 especi a i
e as ervas e aqueca em fogo baixo, mexendq de ,e{

INGREDIENTES
450 g de pimentdo vermelho sem em quando, ate dissolver o agticar Aumente ¢ fogo e
semente em cubos espere ferver. X
450 g de berinjela em cubos pequenos
450 g de abobrinha em cubos pequenos 3 o por 2 horas, até o liquido
evaporar e a mistura engrossar. Misture bem até
o final do cozimento, para o chutney n3o grudar no

| cebola roxa picadinha

450 g de tomates picados

fundo da panela.

600 ml de vinagre de maca

450 g de aclicar demerara Distribua pelos potes esterilizados ainda quentes

| coter (chi) e Eemanis te o com tampas ndo metdlicas ou resistentes ao vina agre
sem deixar espacos com ar. Tampe com discos de pape

-manteiga, vede bem e rotule. Guarde em local fresco &
€scuro por | més para os temperos maturarem. Consere

na geladeira depois de abrir.

I colher (chd) de ervas de Provenca

I colher (chd) de semente de erva-doce

(opcional)
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Nesta receita, um toque de curry em pd e uma colher de ché

de sementes de pebola @ mostarda realgam o sabor das frutas

[ importante deixar o chutney descansar pelo menos por 1 més
antes de usar, para 0s temperos maturarem e se combinarern

- Chutney picante
de pera e maca

RENDIMENTO CERCA DE 14 KG
(3 POTES GRANDES) Coloque as peras em uma panefa grande de aco
inoxiddvel de fundo grosso e acrescente as macds

PREPARO H20 | :
NSERVACAO © MESES e a cebola. junte |-4 colheres (sopa) de dgua e coanhe
em fogo brando por 10 minutos, até as frutas amclecerem.
INGREDIENTES
900 g de pera descascada e Misture o gengibre, o curry. as sementes € O sal.
descarocada em pedagos de 2,5 cm Junte metade do vinagre e apure por 20-30 minutos
T - - (dependendo da consisténcia desejada), mexendo
- dpe '“‘*_' s ocasionalmente.

Em uma tigela, dissolva o agucar no vinagre restante

e despeje na panela. Apure por |0-15 minutos, até a
mistura comegar a engrossar, mexendo para ndo grudar
no fundo da panela.

Distribua nos potes esterilizados ainda quentes, com

tampa ndo metdlica ou resistente ao vinagre, sem
deixar espago para o ar. Cubra com discos de papel-
-manteiga, vede e rotule. Guarde em local fresco e escuro.
Deixe os temperos maturar antes de consumir e, depois

de abertos, conserve na geladeira.
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ut adocicado, gelatinoso e de tempero suave é o
Este Chanhamento id?al para o0s F‘IU(".I]()H brie, de cabra ou cqualquer
acomp acio. 5€ desejar algo mms plcante, acrescente a mistura. ao final
Ouﬂzzimento' uma ou duas colheres de cha de pimenta vermelha
do©

chutney de tomate e
pimentéo assado

MENTO CERCA DE 1.35KG e isen i forno 2 200°C. Ce

sloque: os pimentdes
‘ (%%MEDIOS) em uma assadeira e asse por 25-30 minutos, até
| /ﬁ{o—r comegarem a queimar um pouco. Tire do forno, ponha
I F'WESES num saco pldstico e deixe esfriar (para facilitar a remogao
— da pele).

Tire os cabos, a pele e as sementes. Ponha os
tomates sem pele, os pimentdes assados e a cebola

no processador e use a fungdo pulsar para picar um
pouco (ou pique manualmente).

Coloque a mistura em uma panela grande de aco

inoxiddvel de fundo grosso com o agucar e o vinagre
Cozinhe em fogo baixo, mexendo, até o aguicar dissolver
Deixe ferver, abaixe o fogo e apure por |h-1h30,
vinho branco mexendo de vez em quando, até a mistura ficar espessa.
Pode ser necessario aumentar um pouco o fogo no final
do cozimento. Mexa sempre para nao grudar no fundo da
panela.

Cologue em potes esterilizados ainda quentes

com tampas ndao metalicas ou resistentes ao vinagre,
sem deixar espago para o ar. Cubra com discos de papel-
-manteiga, vede e rotule. Guarde em local fresco e escuro.
Deixe os temperos maturarem por | més e, depois de
abrir, conserve na geladeira.
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.

Uma combinagdo inspirada de frutas e legume — ameixas, macag o
moranga — que se harmonizam maravilhosamente. As ameixas e as

magas conferem o sabor agradavel, enquanto a moranga encorpg
e realca a textura. A pimenta vermelha da um toque picante,

Chutney de ameixa e morang,

RENDIMENTO CERCA DE 1,5 KG
(4 POTES MEDIOS)

PREPARO 2H45-3H15

CONSERVAGAO |2 MESES

INGREDIENTES

Para o saquinho de especiarias

2 ldminas de noz-moscada

| colher (chd) cheia de semente

de coentro

|2 graos de pimenta-do-reino

| 2 dentes de alho

2 cm de gengibre fresco em cubos

| colher (chd) de gengibre em pd

500 g de moranga em cubos

500 g de ameixa descarogada picada

500 g de maga descascada descarogada

em cubos

250 g de cebola em cubos

250 g de uva-passa

250 g de agticar demerara

400 ml de vinagre de maga ou de vinho

branco

|/ colher (chd) de pimenta-calabresa

/4 colher (chd) de sal marinho

Envolva os ingredientes do saquinho de especiarias

num pedago de musselina e amarre em uma panela
grande de ago inoxiddvel de fundo grosso. Ponha todes
0s outros ingredientes na panela e aquega em fogo baixo,
mexendo de vez em quando, até dissolver o acucar.

Deixe ferver, abaixe o fogo e apure por 2h-2h30,

mexendo de vez em quando, até o liquido evaporar
e a mistura engrossar, ficar pegajosa e deixar um rastro
no fundo da panela ao passar a colher de pau. Mexa
sempre para o chutney ndo grudar no fundo da panela.

Coloque em potes esterilizados ainda quentes,

com tampas ndo metdlicas ou resistentes ao vinagre
Cubra com discos de papel-manteiga, vede e rotule.
Guarde em local fresco e escuro. Deixe os temperos
maturarem por |-2 meses. Conserve na geladeira depois

de abrir;
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CHUTNEY DE PERA 187

g verdes ou derrubadas pelo vento podem-se transformar em
lentes para acompanhar queijos, presunto e tortas salgadas.
putney € suave e completo. Se quiser um bom equilfbrio entre o
660 picante e um sabor aveludado, deixe maturar por trés meses

chutney de pera

35 KG
NDIMENTO CERCA DE I,
:EPOTES MEDIOS)

pREPARO 2H30-21145
coNSERVAq:Ao 12 MESES

INGREDIENTES

750 g de pera descascada descarogada
em cubos de 2 cm

350 g de cebola picada

350 g de tomate verde ou maduro fatiado

125 g de uvas-passas picadas

3 grios de pimenta amassados

350 g de aglicar demerara

% colher (chd) de pimenta-de-caiena

% colher (chd) de gengibre ralado

| colher (chd) de sal marinho

450 ml de vinagre de maga

Ponha todos os ingredientes em uma panela grande
de aco inoxiddvel de fundo grosso. Deixe ferver
lentamente, mexendo para dissolver o agucar

Abaixe o fogo e apure, sem tampar, por cerca

de 2 horas, até a mistura engrossar, ficar da cor
de caramelo escuro e, ao passar a colher de pau
deixar um rastro no fundo da panela. Mexa sempre

para ndao queimar.

Cologue em potes esterilizados ainda quentes

com tampas ndao metdlicas ou resistentes ao vinagre,
sem deixar ar. Cubra com discos de papel-manteiga,
vede e rotule. Guarde em local fresco e escuro. Deixe os
temperos maturarem por, no minimo, | més e conserve
na geladeira depois de abrir.
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Sirva estas cebolas doces e suculentas, apuradas no vinho tinto, ¢q
queijos, patés de carne ou terrinas. Para realgar o sabor, acresce

.

nte 3

mistura, na segunda etapa do preparo, duas colheres de ch4 de tomi
ou alecrim fresco picado, ou uma pitada de pimenta-calabresg .

Geleia de cebola roxa

RENDIMENTO CERCA DE 700 G
(2 POTES MEDIOS)

PREPARO |H30

CONSERVACGCAO 3 MESES
NA GELADEIRA

INGREDIENTES

2 colheres (chd) de azeite

| kg de cebola roxa cortada ao meio

fatiada

uma pitada de sal marinho e pimenta-
-do-reino moida na hora a gosto

150 ml de vinho tinto

3 colheres (sopa) de vinagre balsimico

3 colheres (sopa) de vinagre de vinho

branco

6 colheres (sopa) de aglcar demerara

1 Aqueca o azeite em uma panela grande de aco
inoxiddvel de fundo grosso. Junte a cebola, o gy 5
um pouco de pimenta. Cozinhe em fogo médig POr cercy
de 30 minutos, até a cebola amolecer e ficar transparente
mexendo de vez em quando para ndo grudar nem :
queimar. O cozimento lento é essencial, poIs & assim
que a mistura adquire o delicioso sabor de caramelq,

2 Aumente um pouco o fogo, adicione o vinho e o
vinagres e misture para incorporar. Deixe ferver
abaixe o fogo e misture o aglcar. Cozinhe em fogo
brando por mais 30-40 minutos, mexendo de vez em

quando, até quase todo o liquido evaporar,

Tire a panela do fogo. Experimente e ajuste o

tempero (mesmo que os temperos maturem com
o tempo). Coloque em potes esterilizados ainda quentes
com tampas ndo metdlicas ou resistentes ao vinagre,
sem deixar espaco para o ar. Cubra com discos de
papel-manteiga, vede e rotule. Reserve por | més na
geladeira antes de consumir para o sabor maturar e,
depois de abrir; conserve na geladeira.
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A combinacéao de pedagos macios de berinjela e Sementes de g

' -] el Ve 5€ s
picante, salpique com um pouco de pimenta-de-caieng quan(lr O
o genaibre. Fica maravilhoso com camme de carneiro oy Dlatoe .. e

Iy
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Chutney picante de beriniela

RENDIMENTO CLRCADE 15 KG
(3 POTES GRANDES)

PREPARO /130|140

CONSERVAGAO |2 MESES

INGREDIENTES

900 g de berinjela em cubos

2 cebolas roxas picadas

uma pitada de sal marinho

| colher (sopa) de puré de tomate

500 ml de vinagre de magd

450 g de aglicar demerara

|75 g de uva-passa

uma pitada de pimenta-calabresa

| pau de canela

2 colheres (chd) de semente de cebola
(nigela)

5 ¢m de gengibre picadinho

Coloque a berinjela em uma panel
inoxidavel de fundo 8rosso. Acresceny

~E3Cente 3 q
e uma pitada de sal. Mexa para INCOrporar A Ceboly

o Fir b‘:r\.’ 14 e
o puré de tomate e torne a mexer * Wicione

d Erdr (fr. A
i< ar

QIC |~

2 bk o agUcar e MiSture; adicigne

Uvas-passas, a pimenta, a canela, as semerte. ;1“,
cebola e o gengibre. Aquega os ingre dientes A
baixo, mexendo de vez em quando, até dissgiyer. -

: . SOlver O:Jf
Aumente o fogo e deixe a mistura ferver

aCUcar

3 Abaixe o fogo e cozinhe por cerca de | hora
mexendo de vez em quando para nio queirg

O chutney estard pronto quando engrossar ficar DQ;AW
e todo o vinagre tiver sido absorvido. Mexa sempreb;a:
o chutney ndo grudar no fundo da panela. Retire Paul‘
de canela.

Disponha em potes esterilizados ainda quentes con

tampas ndo metdlicas ou resistentes ao vinagre, sem
deixar espaco para o ar. Cubra cada pote com um disco
de papel-manteiga, vede e rotule. Guarde em local fresco
e escuro, Deixe os temperos maturarem por | més anes
de consumir e, depois de abrir, conserve na geladera
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CHUTNEY INDIANO DE LEGUMES

or classico deste chutney suculento se deve a uma combinagao de
05 es cozida em especiarias indianas e vinagre. As tAmaras acrescentarr
i Caracteristica dogura granulosa. Se quiser uma conserva mais picante,

ou duas pimentas verdes picadinhas.

chutney indiano de legumes

REN[""ENTO CERCA DE 1,5 KG

R pOTES GRANDES)
\.l
PREPARO 2H30-3H

coNSERVAcAo 12 MESES

|NGREDIENTES

900 g de moranga em pedagos pequenos

7 cebolas picadinhas

225 g de maga descascada, descarogada

e picada

3 abobrinhas cortadas longitudinalmente
e picadas

50 g de tdmara sem caroco picada

450 ml de vinagre de maga

2 colheres (sopa) de curry em po
(ou mais)

| colher (chd) de cominho moido

25 cm de gengibre ralado ou picadinho

450 g de aglicar cristal ou demerara

Coloque a moranga, as cebolas, as macas, as

abobrinhas e as tdmaras em uma panela grande
de aco inoxiddvel de fundo grosso. Junte o vinagre,
as especiarias e o gengibre e misture bem.

Deixe ferver, abaixe o fogo e apure por 40-45
minutos, mexendo de vez em quando, até os
legumes amolecerem.

Acrescente o aclicar e misture até dissolver.

Deixe apurar por |h-1h30, até o chutney ficar
espesso e o liquido ser absorvido. Misture sempre
para o chutney ndo grudar no fundo da panela.

Coloque em vidros esterilizados ainda quentes
com tampas nao metdlicas ou resistentes ao
vinagre, sem deixar espago para o ar. Cubra com discos
de papel-manteiga, vede e rotule. Guarde em local
fresco e escuro. Deixe os temperos maturarem por
| més e conserve na geladeira depois de abertos.

191
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Este chutney substancioso e versatil melhora com o tem
figos e damascos secos sao Otimos complementos parg

podem substituir as tamaras secas. Se desej

0. Q
Ianb

as I‘n - err'

ar uma cor mg;g ZQaS o Ny

use o acucar demerara ou 0 mascavo em vez do crista]. B delj
Cig

Chutney de maca,
passas e tamara

RENDIMENTO CERCA DE 1,8 KG
(5 POTES MEDIOS)

PREPARO 2H |5

CONSERVAGCAO 9 MESES

INGREDIENTES

2 kg de maca descascada, descarogada

e picada

3 cebolas descascadas picadinhas

2,5 cm de gengibre picadinho

| 15 g de uva-passa

|25 g de tAmara descarogada picada

| colher (chd) de semente de mostarda

| Iitro de vinagre de maga

500 g de agucar cristal

Cologue as magds, as cebolas, o gengibr
A €, S ua
-passas, as tdmaras e as sementes de moqas Uvas.
uma panela grande de aco inoxid4ve| de fUndoa,rca em
Misture tudo e adicione o vinagre d - 8rossg,
em .
& ddeo aCUcar

Cozinhe em fogo baixo, mexendo até o acicy
"

2 dissolver. Deixe ferver, abaixe o fogo e apyre
por
cerca de 1h30. Mexa sem parar, até o fina do cozf;we "
para a mistura nao grudar no fundo da panela. O Chuip‘;
= Uicy

estard pronto quando engrossar e ficar pegajoso.

Coloque em potes esterilizados ainda quentes

3 com tampas nao metdlicas ou resistentes ao vinagre,
sem deixar espago com ar.Tampe com discos de papel

-manteiga, vede e rotule. Guarde em local fresco e escuro
Deixe os temperos maturarem por | més e leve

geladeira depois de abrir.
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Os melhores ingredientes para...

Picles

A salmoura transforma frutas € legumes em condimentos
4cidos. Todos os legumes duros € as frutas firmes podem ser
usados, mas aqui apresentamos alguns dos me]ho’res.. Apos
o preparo, deixe 0S ingredientes bem imersos no liquido.

Pepininho para conserva
FEssa variedade especifica de pepino
pequeno e coberto de calombos &

indispensével nos picles de pepin0 4
mais tradicionais (pp. 202-203) :
Podem ficar crocantes ou macios

Echalota
As echalotas, de sabor doce ™
e suave, sd0 faceis de cultivar
e podem ser usadas em todos
os picles em lugar das cebolas
redondinhas.

Cebola -
As cebolas redondinhas de casca
fina (brilhante) sao cultivadas
especificamente para picles:
Use-as inteiras, com louro, pimenta
vermelha e sementes de mostarda,
ou em picles mistos

Beterraba
Use beterrabas de todos
08 tamanhos e um vinagre
picante ou temperado

O estragao, a raiz-forte

e 0 alho s@o bons
complementos

- g Nabo
I Os picles de nabo, populares no Orient
Meédio, podem ser preparados sozin!
com beterraba, que lhes conferen
rosado. Acrescente dentes de alho I



Nos picles, as ameixas-Toxas

adquirem um (

agnc _
«ah0r0sas com O tempx

chutneys ou sl

patés e queljos auros

Erva-doce (funcho)
Esse legume com perfume de

Ameixas-roxas

jelicioso sabor
o e ficam ainda mais
joce e ficam o ais
). Use em

rva comn carmnes,

Pera

E

capim-limao

Nozes

Apesar do preparo de

Morado
as nozes em picles sdo ym
condimento inigualgvel

Faca na época da c

quando ¢

scolha frutas firmes e
perfumadas para os
picles (pp. 196-197)
Junte com raspas
de frutas citricas,
baunilha, especiarias
picantes ou temperos

exoticos, como o

lImportante nos picles de
Pepino, também pode

Alho
O alho, um ingrediente

1€ Se
transformar em picles
deliciosos, picantes ou

adocicados.

anis, de sabor refrescante, €
excelente no preparo de picles.
Combina com palitos de cenoura
e aipo ou pimentoes vermelhos
fatiados e pimentas vermelhas.

Couve-flor
Escolha uma couve-flor bem

fechada, com flores brancas
Fla é tradicionalmente usada
nos picles com mostarda e val

Repolho roxo
O repolho é usado para pr parar
picles coloridos e crocantes
Prefira 0s pequenos ou medl
pem firmes, descartal
as folhas externas ou
danificadas. Tempere
com sementes de
cominho

bem com temperos indianos

+0 da Acia
e do sudoeste da Asla

. FRUTAS :
: Ameixas 3
: Ameixas-verdeg

Amoras-pretas
Casca de melancia
Cerejas
Damascos
Figos

Fisalis

Frutas citricas
Marmelo
Melao
Nectarina
Péssego
Ruibarbo
Uvas
HORTALICAS
Abobrinhas
Aipo-rdbano

: Berinjela

Cenoura
Cogumelos

: Ervilhas
: Pepino

Pimentao
Radicchio
Raiz-forte

: Repolho branco
: Romanesco
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O preparo de picles queny &

Os picles sdo condimentos picantes, salgados ou agrido
habitualmente com carnes frias, hamburgueres e queij
pratos de arroz ou picantes. Os picles de frutas so fej
forma e substituem bem as conservas.

CeS Sep]‘irir
OS Oll Qfm U

tOS da IHC;':, '

Picles picantes de pera INGREDIENTES

. ) \
RENDIMENTO CERCA DE 900 ML B e pars e ERimevica 175 ml de vinagre de o
(2 POTES MEDIOS) (como as Williams) m‘”
PREPARO 40 MINUTOS Para a calda m\
CONSERVAGAO 9 MESES 350 g de agdcar cristal .

Para fazer a calda, coloque Descasque as peras, retire Cubra as pera> ==

todos os ingredientes o miolo e corte ao meio e apure por >
em uma panela grande de ago ou em quartos (mais faceis de até ficarem maci> o
inoxidavel de fundo grosso e acondicionar nos potes). no ponto qudfr‘\d‘uf'\
deixe ferver em fogo baixo, puder atravessa 2 *- &
mexendo para dissolver o um pedaco PO o ©

acUcar. Apure por 5 minutos ficar prontd
e tire do fogo.

.
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Disponha as peras em recipientes esterilizados = Quando a ca
4 ainda quentes. Recoloque a panela com a calda wJ# derrame-a sc

e 0s temperos No fogo, ferva e cozinhe por 5 minutos.  potes até a borda, de

Cubra-os com discos de papel-manteiga

para manter as peras submersas.Vede
com tampas resistentes ao vinagre, rotule e
guarde em local fresco e escuro por | més.
Depois de abrir, conserve na geladeira.
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Estes picles, que t&m uma cor muito bonita, sa0 preparados COZinhapgq
I ] - 4 4l
(g aromas do anis estrelado e da canela com 3y

‘A‘ \l’l\i\ LA AN \!ul‘}‘ | l '\ l ‘ ( (

b 11 > i . ]
\:\‘\L.‘nl \ 13 \3\ L\

k}iﬂ,’,,‘l

; LIHTTL.

a beterraba na calda

Picles picantes de beterrah,

Hbeter: “;‘5 e retire a

RENDIMENTO CERCA DE TF l Lave a

2 POTES PEQUEN s/ A cuidado para ndo corta-las (ou “sar
PREPARO Fim R e 0 (\\:““(-‘nt(‘-“. I )f\“{) 1S raize ta :
CONSERVACAO ¢ MiSES
LT N roar ok i Coloque 0s ingredientes restants
NG grande de ago inoxidavel de fundo gre

kg de beterraba crua € uniforme lentamente, mexendo ate o agucar dissolver, depc

scada Acrescente as beterrabas, ferva novamente, abaixe
fogo, tampe bem e apure por |-2 horas, até elas f
realmente macias quando espetadas com um palit
Deixe esfriar no liquido.

el s ~a0re = it
tro de vinagre ge vinho TNto

- S SRR,
ZZ2 g Qe afucar Cridia

folha pequena de louro

pau de canela Retire as beterrabas com uma escumadeira. Quar
puder segurd-las na mao, corte as raizes e a part
superior, descasque e corte em cubos. Use luvas de
borracha para descascd-las, sendo manchara as maos
Cologue em recipientes esterilizados ainda quente
com tampas ndo metalicas ou resistente '

| anis-estrelagdo

4 graos de pimenta-do-reino

| colher (chd) de sal mannho

Coe o liquido e leve de volta a pa

novamente e despeje sobre as bete
-as completamente. Vede, deixe esfriar.|
em local fresco e escuro. Deixe os tempe
| més. Depois de abrir os picles, conse

Beterraba
Esse legume de sabor adocicado € de cultivo
facl e cresce rapidamente. A melhor época
para colhg-la é entre agosto e novembro
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entas vermelhas e os limdes dao yy 1

AS plIIl

;o leva pouco sal e vinagre, esta receita te
es cante, que combinado com as especiari
S5IA1ICO: B ideal para acompanhar cozidos e outrog py

que vibrante aos picles.
M um sabor citrico forte e

atos apimentados.

picles refrescantes de limao

QENDIMENTO CERCA DE | KG o |
QPOTES_ PEQUENOQS) Junte os hmoes com as pimentas, a clrcuma e o sal
mo MINUTOS b i l{ma tigela grande de vidro ou ceramica, misture
MAIS OTEMPO DE ESPERA em e deixe descansar até o dia seguinte em temperatura
i uiiodied ambiente. o
CONSERVAGAO 3 MESES
INGREDIENTES Aqu§ga o dleo em uma panela grande de aco
5 Imbestalt organicos em inoxidavel de fundo grosso e acrescente o feno-
cubos de | cm ;)%::80;5 Semelrl;tes de anis, as sementes de cebola, a
- enta vermelha em pd i
10 pimentas verdes pequenas fatiadas 2-3 minutos, sempre mF:ex:ngf i:‘glbfe-ADure o
ondtudinalmente (se preferir pic] " Lela) .Acrescente a mistura
o e pIcIEs de lim3o e pimenta e mexa bem.
mals picantes, use mais pimentas ou
- inclua as sementes) : L
; ‘_,";_]ﬂ_‘faf sementes) Apure por 20 minutos, até a mistura comegar a
o :vi@bgrﬂ:ﬁgl@mde;eﬂmuma engrossar e amolecer.

te de anis
Joce ou 2 anises-

Polvilhe com o aclcar e mexa até dissolver. junte o
vinagre e continue a cozinhar por mais 5 minutos.

Deixe esfriar um pouco e cologue em recipientes
esterilizados ainda quentes com tampas ndo
metdlicas ou resistentes ao vinagre. Compacte 05 picles

dentro dos potes para retirar as bolhas de ar e ter
certeza de que s limdes ficardo imersos na calda.
Vede, rotule e guarde em local fresco e escuro. Deixe
os temperos maturar por | més. Depois de abrir,

conserve na geladeira.

as, revela o auténtico aroma

Ao R s e R
- 5 W

E__
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| As nozes novas usadas nesta receita p’rec@sam estgr bem secag ant

j de ser envasilhadas e cobertas COm O liquido dos picles. Egge pmcss
Il & muito importante, porém, ele escurece as nozes. Esta conserys ¢ 1?so
Iy bom acompanhamento para 0 Toquefort, que torna-se especia)

1

\

Picles de nozes

RENDIMENTO || KG Faca furinhos nas nozes com um alfinete oy eqp;
{ (2 POTES PEQUENOS) de metal. Misture bem | litro de dgua querte ci; )
ﬁ ' PREPARO 30-35 MINUTOS MAIS O metade do sal em uma tigela grande de vidro o cer; A
I TEMPO DE =5y Pl EiSECAGEM : para obter uma salmoura e acrescente as nozes. flz 3
o ' : ‘ J2MESES deverdo ficar totalmente imersas. Deixe por 5 dias en

local fresco, mexendo de vez em quando.

£ ) Escorra as nozes e repita o procedimento da
salmoura, usando uma dgua Morna Nova e o restant
Deixe por mais 5 dias.

Rty -

' novo as nozes e espalhe-as sobre um
po ou papel-toalha, para secar, o que

de |-2 dias a | semana.As nozes

nte esse tempo.

ingredientes para a solucao
grande de ao inoxiddvel de fund®
)0 minutos, mexendo para

s nozes secas em potes

s com tampas Nao metalicas
Cubra-as com o liquid elas
 na solucdo. Vede. rotule
suro, Deixe 05 temper
antes de consumir &
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3 de cebola levemente caramelizada em bastante vinagre
ﬁo realca qualquer prato salgado. Despeje dgua fervente
'chhalotas, reserve por alguns minutos, depois escorra e
o facilmente: a casca saira sem esforgo.

24 hi

1es de echalota -

CA DE 500 G Preaqueca o forno a 200°C. Coloque as echalotas e

! os ramos de tomilho em uma assadeira, acrescerite
o azeite e unte as echalotas com as maos. Asse por
20-25 minutos, até elas comecarem a amolecer (ndo
devem ficar crocantes).

Coloque o vinagre balsdmico em uma panela de

inox, deixe ferver e cozinhe por alguns minutos, até
reduzir. Nao deixe cozinhar demais, para ndo ficar muito
espesso. Adicione as echalotas e os ramos de tomilho e
misture para que tudo fique iguaimente coberto peio
concentrado de vinagre e a cebola, viscosa.

N R

Com uma colher, coloque as echalotas com o vinagre
e 0s ramos de tomilho em um recipiente estenlizado
da quente com tampa ndo metdlica ou resistente ao
gre. Compacte bem e complete com o vinagre

nico extra, para ficarem bem cobertas. Vede, rotule
pote de ponta-cabega, para misturar bem os

tes. Guarde em local fresco e escuro e deixe

por 2 semanas. Conserve na geladeira depois de

R8T
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