INSTITUTO PARANAENSE DE
DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL
DEPARTAMENTO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO
ﬁ COORDENAGAO DE PLANEJAMENTO DA ALIMENTAGCAO ESCOLAR

FUNDEPAR

GOVERNO
DO ESTADO

NOTA TECNICA N° 018/2022

Feijao cariocal/preto — armazenamento e dicas de receitas

Em geral, os grdos necessitam de cuidados especificos para que sua qualidade

seja preservada. Por isso um armazenamento adequado é de suma importancia.

Dicas para manter armazenagem correta

Permitir circulagcdo de ar entre os pacotes de feijdo, isso fard com que a poeira
seja eliminada, os gases e a umidade do ar, evitando também a deterioragéo.

Mantenha o local de armazenamento limpo e organizado, assim evitando a
presenca de pragas e roedores.

Depois de abrir a embalagem, procure utilizar todo o pacote ou guardar o que
sobrou em um pote com tampa e etiqueta com identificagdo do produto, data de abertura

e data de validade.

SUGESTAO DE RECEITAS COM FEIJAO CARIOCA/PRETO

Bolinho de feijao

e 2 Xxicaras de cha de feijdo cozido;
¢ 1 Xxicara de cha de farinha de trigo;

e Sal de temperos a gosto;

Modo de preparo:

¢ Cozinhe o feijao em agua até que os gréaos estejam bem amolecidos;

e Escorra o caldo e amasse bem os graos com o auxilio de um garfo ou bata no
liquidificador até que se forme uma pasta;

¢ Misture o feijao com os temperos e a farinha;

¢ Molde os bolinhos como preferir (redondos, alongados, ovalados, etc.)

¢ Unte uma forma com 6leo e deixe assar os bolinhos por aproximadamente 25

min em forno médio.
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Rendimento: 18 bolinhos

Hamburguer de feijao

e 1 xicara de cha de feijao cru;

e 1/3 de xicara de cha de cebola bem picada;
e 2 dentes alho médios bem picados;

e 1 colher de sopa de orégano;

e 2 colheres de sopa de 6leo;

e 1/2 xicara de cha de salsinha picada;

e Sal a gosto;

e 1/3 de xicara de cha de farinha de trigo;

Modo de preparo:

e Cozinhe o feijao em agua até que os gréos estejam bem amolecidos;

e Escorra o caldo e amasse bem os graos com o auxilio de um garfo ou bata no
liquidificador até que se forme uma pasta;

e Adicione a cebola, o alho, o orégano, o éleo, a salsinha picada, tempere com
sal e misture;

e Adicione a farinha e misture bem;

e Molde os hamburgueres;

e Adicione 1 fio de 6leo em uma panela e frite.

Rendimento: 6 unidades

Farofa de feijao

e 1 cebola picada

e 2 dentes de alho amassados

e 1e 1/2 xicara de cha de feijao-preto cozido.
e 1/2 xicara de tomate picado

e 2 Xxicaras cha de farinha de mandioca

e 1 xicara de cha de farinha de milho flocada

e Sal e cheiro-verde picado a gosto
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e 17 colher de sopa de dleo.

Modo de preparo:
e Cozinhe o feijao em agua, mantendo os gréos al dentes;
e Escorra o caldo;
e Em uma panela, adicione o dleo e refogue a cebola e o alho;
e Adicione as farinhas e refogue;
e Adicione o feijao, o sal e o cheiro-verde e misture;

e Por ultimo, adicione o tomate picado e misture.

Rendimento: 6 por¢cées

Caldinho de feijdo com linguica

e 5 xicaras de cha de feijdo cozido com o caldo
e 1e 1/2 xicara de cha de agua;

e 2009 de linguica picada;

e 1 cebola picada;

e Sal e cheiro-verde picado a gosto;

e Oleo.

Modo de preparo:
¢ Cozinhe o feijao em agua até que os gréos estejam bem amolecidos;
¢ Amasse bem os grdos com o auxilio de um garfo ou bata no liquidificador;
¢ Em uma panela, adicione 1 fio de éleo e refogue a cebola;
« Adicione a linguica e refogue bem;

¢ Adicione o caldo de feijdo, o sal e o cheiro-verde e misture.

Rendimento: 5 por¢des
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Torta de feijao
Massa:

¢ 1 Xxicara de cha de feijao cozido;
e 4 o0vos;

e 3 xicaras de cha de leite;

e 1 xicara de cha de 6leo;

e 1 dente de alho;

¢ 1 cebola media picada;

e 1 colher de cha de sal;

e 3 Xxicaras de cha de farinha de trigo;

e 1 colher de sopa de fermento quimico em po.

Recheio:

e 350 g de linguica em cubos;

e 1 xicara de cha de couve refogada ou repolho ou espinafre;

Modo de preparo:

¢ Leve ao liquidificador todos os ingredientes da massa, bata até ficar uma
massa lisa.

¢ Se ndo couber todos os ingredientes em uma s6 vez, bata em duas vezes, e
misture em uma tigela.

¢ Disponha a massa numa assadeira untada e enfarinhada.

e Misture os ingredientes do recheio e espalhe sobre a massa.

e Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido aproximadamente 30

minutos ou até dourar.

Rendimento: 6 por¢cées

Equipe Técnica de Nutricionistas
Coordenagéo de Planejamento da Alimentacao Escolar
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