Cagaita

Processamento

Suco

Aproveitamento

Compota

Geléia

Os frutos da cagaiteira possuem coloragao
amarela quando maduros. Sao coletados da
arvore no perfodo de setembro a novembro.
Para obtencao do suco, depois da lavagem,
deixa-los escorrer. Com as maos, macera-los
e espremeé-los em peneiras sobre vasilhame
de boca larga (bacia ou balde plastico). Na
peneira ficam retidas as cascas € as
sementes e no vasilhame o suco gue pode
ser imediatamente utilizado em refresco,
sorvetes, geléias, pudins e pavés. Pode ser
acondicionado em sacos plasticos e
conservado sob refrigeracao.

Polpa

Os frutos semimaduros (de vez) possuem
coloracao verde-amarelada, s&o apropriados
para fazer doces em compota e adequados
para acompanhar sorvetes e pavés. Depois
de lavados e escorridos, sao cortados ao
meio e retiradas as sementes. Assim, podem
também ser conservados sob refrigeracao.

O transporte dos frutos maduros requer
cuidado. Como eles possuem mais de 90%
de suco e tém pelicula muito delicada,
sugere-se processamento ou congelamento
rapido.

Ingredientes

1 quilograma de cagaitas semimaduras (de vez)
1 quilograma de agucar

Canela em pau

Modo de fazer

Lavar bem as frutas e deixa-las escorrer em peneira

Parti-las a0 meio retirando as sementes (cumbuqguinhas)

Passar em agua quente e deixar escorrer em peneira

Numa panela, fazer uma calda rala

Colocar as frutas aferventadas e a canela dentro da calda e permanecer no fogo por
15 minutos

Retirar do fogo, deixar esfriar e guardar em frascos de vidro de boca larga,
esterilizados

Doce cascao

Ingredientes

Meio quilograma de cumbuguinhas de cagaita
1 xicara (ché&) de agua

3 xicaras (cha) de acucar

Modo de fazer

Fazer uma calda bem grossa com agua e acucar

Colocar as frutas aferventadas dentro da calda e permanecer no fogo
Mexer até dar o ponto de puxa

Colocar em tabuleiro untado e deixar esfriar

Enrolar as bolinhas ou retirar as colheradas

Ingredientes

2 quilogramas e meio de polpa
1 colher (sobremesa) de pectina
400 gramas de agucar

Modo de fazer

Levar ao fogo a polpa, 0 aclcar e a pectina

Mexer, de vez em quando, até o ponto de fio reto
Acondicionar em frascos de boca larga, esterilizados

Pudim

Ingredientes

1 lata suco de cagaita
1 lata leite

1 lata leite condensado
4 0vos

Modo de fazer

Bater todos esses ingredientes no liquidificador

Colocar em forma caramelada

Assar no forno em banho-maria ou no fogao em forma apropriada para pudim
Levar a geladeira

Sorvete caseiro

Ingredientes
1 litro e meio de suco puro
1 lata de leite condensado



Modo de fazer Aproveitamento

Colocar o suco no liquidificador com uma lata de leite condensado AI | m e n ta r.
Bater bem e levar ao congelador

Sorvete industrial

Ingredientes
4 quilogramas de polpa congelada

3 quilogramas de agUcar
190 gramas de Emustab
140 gramas de liga neutra
10 litros de agua ou leite

Modo de fazer
Bater no liquidificador industrial e depois na sorveteira por 6 minutos

Observacao: proprio para consumo, sem conservante, até 5 dias
depois de feito.
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