


Conserva de

Sardinha no Azeite
Tradicional

Ingredientes

1kg de sardinhas frescas

1 xicara de azeite de oliva extra virgem
1/2 xicara de vinagre de maga ou branco
1 xicara de dgua

2 cebolas grandes em rodelas

4 dentes de alho fatiados

1 folha de louro

1 colher de chd de sal

Pimenta-do-reino a gosto

Ramos de alecrim e tomilho (opcional)

Suco de 1 liméo
Preparando

1.Limpe as sardinhas retirando escamas, visceras e cabecgas.

2. Tempere as sardinhas com suco de limao, sal e pimenta-do -
reino. Deixe marinar por 20 minutos.

3.Em uma panela, faga camadas de cebola e alho. Adicione as
sardinhas por cima.

4. Adicione a dgua, vinagre e azeite. Coloque o louro e, se quiser,
alecrim e tomilho.

5. Cozinhe em fogo baixo por 1 hora.

6.Deixe esfriar e transfira para potes esterilizados, cobrindo as
sardinhas com o azeite da panela.

7. Tempo de Curti¢cdo: 1 semana.




Conserva de
Sardinha com
Pimenta e Alho

Ingredientes

1kg de sardinhas frescas

1/2 xicara de azeite de oliva
1/2 xicara de vinagre de macga
1 xicara de dgua

2 dentes de alho fatiados

1 folha de louro

2 pimentas dedo-de-mocg¢a (sem sementes)
picadas

1 colher de chd de sal

e Pimenta-do-reino a gosto
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1.Limpe as sardinhas e tempere com sal e pimenta-do -
reino.

2.Em uma panela, faga uma camada de alho, sardinhas
e pimenta.

3.Adicione a dgua, o vinagre e o azeite. Coloque a folha
de louro.

4.Cozinhe em fogo baixo por 45 minutos a 1 hora.

5.Depois de esfriar, coloque em potes esterilizados e
cubra com o azeite restante.

6. Tempo de Curti¢do: 1 semana.



="' Conserva de Ovinhos

o

de Codorna
Tradicional

Ingredientes

30 ovinhos de codorna

1 xicara de vinagre branco

1 xicara de agua

1 colher de cha de sal

1 folha de louro

5 graos de pimenta-do-reino
2 dentes de alho fatiados

1. Cozinhe os ovinhos de codorna por cerca de 4 minutos
apds a dgua ferver. Retire, descasque e reserve.

2.Ferva a dgua com o vinagre, sal, folha de louro,
pimenta-do-reino e alho.

3. Coloque os ovos descascados em potes esterilizados e
cubra com a mistura quente.

4.Feche bem os potes e deixe esfriar.

5. Tempo de Curti¢cdo: 1 semana.




;_j\‘ Conserva de Ovinhos

de Codorna com
Pimenta

Ingredientes

30 ovinhos de codorna

1 xicara de vinagre branco
1/2 xicara de dgua

1 colher de cha de sal

1 pimenta dedo-de-moga sem
sementes (picada)

5 grdos de pimenta-do-reino

® 2 dentes de alho fatiados

1. Cozinhe os ovos de codorna, descasque e
reserve.

2.Ferva a dgua com vinagre, sal, alho e as
pimentas.

3. Coloque os ovos em potes esterilizados e cubra
com o liquido quente.

4.Feche e deixe curtir.

5. Tempo de Curticdo: 1 semana (quanto mais
tempo, mais picante).




=" Conserva de Ervilha
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Ingredientes

com Manteiga
Tradicional

500g de ervilhas frescas ou congeladas
3 colheres de sopa de manteiga sem sal
1/2 xicara de dgua

1/2 xicara de vinagre branco

1 colher de cha de sal

1 colher de cha de acucar

2 dentes de alho picados

1 folha de louro

Pimenta-do-reino a gosto

1. Cozinhe as ervilhas por 3-5 minutos, depois
resfrie em dgua gelada.

2.Derreta a manteiga e refogue o alho até dourar.

3.Adicione a dgua, vinagre, sal, agucar, louro e
pimenta. Deixe ferver.

4.Coloque as ervilhas em potes esterilizados e
cubra com o liquido quente.

5. Tempo de Curti¢cdo: 3 a 5 dias.
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= Conserva de Salsicha

Tradicional

Ingredientes

500qg de salsichas tipo hot dog
1 xicara de vinagre branco

1 xicara de agua

1 colher de sopa de sal

1 colher de cha de acucar

5 grdos de pimenta-do-reino
2 folhas de louro

1 dente de alho fatiado

1. Corte as salsichas ao meio ou em pedagos menores,
conforme desejar.

2.Ferva as salsichas por 3-4 minutos para retirar o excesso de
gordura. Escorra e reserve.

3.Em outra panela, misture o vinagre, dgua, sal, agucar,
pimenta-do-reino, louro e alho. Deixe ferver por 5 minutos.

4. Coloque as salsichas em potes de vidro esterilizados e cubra
com o liquido quente.

5.Feche bem os potes e deixe esfriar a temperatura ambiente.

6. Tempo de Curticdo: 5 a 7 dias na geladeira.
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Lagarto em Conserva
Tradicional com
Vinagrete

Ingredientes

1kg de lagarto (pega inteira)

2 xicaras de vinagre de vinho tinto
1 xicara de dgua

1 colher de sopa de sal

1 colher de sopa de agucar

5 gréos de pimenta-do -reino

2 folhas de louro

1 cebola grande em rodelas

3 dentes de alho picados

1 pimenta dedo -de-moca fatiada (opcional)
1/2 xicara de salsinha picada

Preparando
1. Cozinhar o Lagarto:

2.Em uma panela grande, coloque o lagarto e cubra com dgua. Cozinhe em fogo médio por
cerca de 1 hora, até que a carne esteja macia. Reserve.
3. Preparar o Vinagrete:
4.Em uma panela, misture o vinagre, dgua, sal, agticar, pimenta-do -reino, louro, cebola, alho e
pimenta dedo -de-moga. Leve ao fogo e ferva por 5 minutos para misturar os sabores.
5. Montar a Conserva:
6. Fatie o lagarto em pedacos finos e coloque em um recipiente ou pote de vidro esterilizado.
7.Despeje o vinagrete quente sobre a carne, certificando -se de cobrir completamente.
8. Adicione a salsinha picada.
9. Tampe bem e deixe esfriar a temperatura ambiente.
10. Armazenar.:
11. Apds esfriar, leve a geladeira. Tempo de Curtigdo: 5 a 7 dias para que os sabores se
intensifiquem.
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= Jilo em Conserva

Tradicional

Ingredientes

500qg de jilo (cortado em rodelas)
1 xicara de vinagre de maca

1 xicara de agua

1 colher de sopa de sal

1 colher de sopa de agucar

3 dentes de alho fatiados

5 grdos de pimenta-do-reino

2 folhas de louro

1.Lave e corte 0s jilos em rodelas.

2.Em uma panela, misture o vinagre, dgua, sal, agucar,
alho, pimenta-do -reino e folhas de louro. Ferva por 5
minutos.

3. Coloque os jilds em um pote de vidro esterilizado e
despeje o liquido quente sobre eles.

4.Feche o pote e deixe esfriar a temperatura ambiente.
Depois, leve a geladeira.

5. Tempo de Curti¢cdo: 5 a 7 dias.
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= Jilo em Conserva com

Pimenta e Cebola

Ingredientes

500g de jilo (cortado em metades)
1 xicara de vinagre de vinho tinto

1 xicara de dgua

1 colher de sopa de sal

1 colher de sopa de agucar

1 cebola media fatiada

1 pimenta dedo-de-moca (fatiada)
5 grdos de pimenta-do-reino

1.Lave e corte 0s jilds ao meio.

2.Em uma panela, misture o vinagre, dgua, sal, agucar,
cebola, pimenta dedo -de-moc¢a e pimenta-do -reino.
Ferva por 5 minutos.

3. Coloque os jilds em um pote de vidro e despeje o liquido
quente sobre eles.

4.Feche o pote e deixe esfriar antes de armazenar na
geladeira.

5. Tempo de Curti¢do: 7 dias para um sabor ideal.
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Ingredientes

e 5009 de palmito (em pedacos
cortado em rodelas)

1 xicara de vinagre de vinho tinto
1 xicara de dgua

1 colher de sopa de sal

1 colher de sopa de agucar

3 dentes de alho fatiados

5 grdos de pimenta-do -reino

2 folhas de louro

Conserva de Palmito
Tradicional

Preparando
1. Preparar o Palmito:

2.Se usar palmito fresco, cozinhe em dgua com um pouco de sal até ficar
macio. Escorra e deixe esfriar.

3. Preparar o Vinagrete:

4.Em uma panela, misture o vinagre, dgua, sal, agucar, alho, pimenta-do -
reino e folhas de louro. Ferva por 5 minutos.

5. Montar a Conserva:

6. Coloque o palmito em um pote de vidro esterilizado. Despeje o liquido quente
sobre o palmito, garantindo que fique totalmente coberto.

7.Feche o pote hermeticamente.

8.Armazenar.:

9.Deixe esfriar a temperatura ambiente e depois leve a geladeira.

10. Tempo de Curti¢do: 5 a 7 dias para intensificar o sabor.
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= Conserva de Queijo de

Nozinho com Ervas

Ingredientes

500qg de queijo de nozinho
1 xicara de azeite de oliva
1 xicara de vinagre branco
1 colher de sopa de sal

4 dentes de alho inteiros

1 colher de cha de orégano seco
1 colher de cha de tomilho seco
5 grdos de pimenta-do-reino

Preparando
1. Preparar o Queijo:

2. Corte o queijo de nozinho em pedacgos.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6. Misture o azeite, vinagre, sal, alho, orégano, tomilho e pimenta-do-reino
em uma panela. Aquega levemente.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o queijo nos potes e despeje a mistura quente sobre ele,
garantindo que fique coberto.
9.Armazenar.
10. Feche os potes e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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= (Conserva de Carne

Ingredientes

500qg de carne seca (desfiada ou em pedacos)
1 xicara de azeite de oliva

1 xicara de vinagre de magd

1 colher de sopa de sal

4 dentes de alho (fatiados)

1 colher de sopa de pimenta-do-reino em
grdos

2 folhas de louro

e 1pimenta dedo-de-moca (fatiada, opcional)

Preparando
1. Preparar a Carne;

2.Dessalgue a carne seca em dgua por 24 horas, trocando a dgua algumas vezes.
Cozinhe até ficar macia e desfiada ou em pedacos.
3. Esterilizar os Potes:
4. Esterilize os potes de vidro fervendo -os ou lavando -os e secando no forno.
5. Mistura de Conserva:
6.Em uma panela, misture azeite, vinagre, sal, alho, pimenta-do -reino, louro e
pimenta dedo -de-moga. Aquega levemente.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque a carne seca nos potes, intercalando com os temperos. Despeje a mistura
quente sobre a carne, cobrindo completamente.
9.Armazenar:
10. Feche os potes e deixe esfriar a temperatura ambiente antes de levar a geladeira.
11. Tempo de Curti¢éo: 5 a 7 dias.
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Conserva de Frango
com Ervas

Ingredientes

e 5009 de peito de frango cozido e
desfiado

1 xicara de azeite de oliva

1 xicara de vinagre branco

1 colher de sopa de sal

4 dentes de alho (picados)

1 colher de chd de tomilho seco

1 colher de chd de orégano seco

5 grdos de pimenta-do-reino

Preparando
1. Preparar o Frango:

2.Cozinhe o peito de frango em dgua com sal ate ficar macio. Desfie e deixe
esfriar.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6. Misture o azeite, vinagre, sal, alho, tomilho, orégano e pimenta-do-reino
em uma panela. Aquega levemente.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o frango nos potes e despeje a mistura quente sobre ele,
cobrindo completamente.
9.Armazenar:
10. Feche os potes e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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Conserva de Linquica
Calabresa

Ingredientes

e 5009 de linguica calabresa (fatiada)

e 1 xicara de azeite de oliva

e 1/2 xicara de vinagre de macga

e 1colherde sopa de sal

e 4dentes de alho (fatiados)

e 5grdos de pimenta-do-reino

e 1 pimenta dedo-de-moca (fatiada,
opcional)

e 2folhas de louro

Preparando
1. Preparar a Linguiga:

2. Frite as fatias de linguica em uma frigideira até dourar. Deixe esfriar.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6. Misture o azeite, vinagre, sal, alho, pimenta-do-reino, pimenta dedo -de -
mocga e louro em uma panela. Aqueca levemente.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque a linguica nos potes e despeje a mistura quente sobre ela.
9.Armazenar.:
10. Feche os potes e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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Ingredientes

Conserva de Peito de
Peru Defumado

5009 de peito de peru defumado
(fatiado)

1 xicara de azeite de oliva

1/2 xicara de vinagre de vinho
branco

1 colher de sopa de sal

4 dentes de alho (picados)

5 graos de pimenta-do -reino

1 colher de chd de alecrim seco

Preparando
1. Preparar o Peru:

2.Fatie o peito de peru defumado e deixe esfriar.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6. Misture o azeite, vinagre, sal, alho, pimenta-do-reino e alecrim em uma
panela. Aqueca levemente.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o peito de peru nos potes e despeje a mistura quente sobre ele.
9.Armazenar.:
10. Feche os potes e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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= Conserva de Queijo

Minas Frescal com
Ervas

Ingredientes

e 500g de queijo minas frescal (cortado em
cubos)

e 1xicarade azeite de oliva extra virgem

e 1/2 xicara de vinagre de vinho branco

e 1colher de chd de orégano seco

e 1colher de chd de tomilho seco

e 1colher de chd de alecrim seco

e 4 dentes de alho fatiados

e 1folhade louro

e Sal agosto

e Pimenta-do-reino em grdos a gosto

Preparando
1. Preparar o Queijo:

2.Corte o queijo minas frescal em cubos.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6.Aqueca levemente o azeite com o vinagre, alho, ervas e pimenta-do -
reino, sem deixar ferver.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o queijo no pote, intercalando com os temperos. Despeje a
mistura quente de azeite sobre o queijo, cobrindo completamente.
9.Armazenar.
10. Feche bem e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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= Conserva de Queijo

Coalho com Pimenta e
Louro

Ingredientes

e 500g de queijo coalho (cortado em
cubos)

e 1xicara de azeite de oliva

e 1/4 xicara de vinagre de vinho tinto

e 1pimenta dedo-de-mocga fatiada

e 2folhas de louro

e 5 grdos de pimenta-do-reino

e 1colher de cha de orégano seco

e Sal agosto
Preparando
1. Preparar o Queijo:

2. Corte o queijo coalho em cubos.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6.Aqueca o azeite com o vinagre, pimenta, louro, pimenta-do -reino e
orégano, sem ferver.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o queijo nos potes e despeje a mistura de azeite por cima.
9.Armazenar.:
10.Leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 5 a 7 dias.
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Conserva de Salame
com Vinagre
Balsamico

Ingredientes

e 3009 de salame fatiado

e 1/2 xicara de azeite de oliva

e 1/4 xicara de vinagre balsdmico

e 4 dentes de alho fatiados

e 1colherde chad de pimenta-do-reino
em grdos

e 2folhas de louro

e 1 colherde cha de alecrim seco

Preparando
1. Preparar o Salame:

2. Fatie o salame em rodelas.
3. Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6.Em uma panela, aquecga levemente o azeite, o vinagre balsGmico, o alho,
o alecrim e a pimenta-do-reino.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque o salame fatiado nos potes e cubra com a mistura de azeite e
vinagre balséGmico.
9.Armazenar:
10. Deixe esfriar e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 4 a 6 dias.
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Conserva de Presunto
com Azeite e Ervas

Ingredientes

e 3009 de presunto em cubos

e 1 xicara de azeite de oliva extra
virgem

e 1colher de cha de orégano seco

e 1colherde chd de alecrim seco

e 4 dentes de alho fatiados

e 1folhade louro

e Pimenta-do-reino a gosto

Preparando
1. Preparar o Presunto:

2.Corte o presunto em cubos de tamanho uniforme.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6.Aqueca o azeite com o alho, orégano, alecrim, pimenta e folha de louro
por alguns minutos, sem deixar ferver.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque os cubos de presunto nos potes esterilizados e cubra com a
mistura de azeite e temperos.
9.Armazenar.
10.Leve a geladeira e aguarde o tempo de curticéo.
11. Tempo de Curti¢céo: 3 a 5 dias.
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Conserva de Presunto
com Pimenta e Alho

Ingredientes

e 3009 de presunto em cubos

e 1xicara de azeite de oliva

e 1 colher de chd de pimenta-do-reino em
graos

e 1colherde chad de pimenta calabresa

e 5dentes de alho fatiados

e 1 colher de sopa de vinagre de vinho
branco

e 2folhas de louro

Preparando
1. Preparar o Presunto:

2.Corte o presunto em cubos.
3.Esterilizar os Potes:
4.Esterilize os potes de vidro.
5. Mistura de Conserva:
6.Aqueca o azeite com o alho, as pimentas, louro e vinagre por alguns
minutos.
7.Montar a Conserva:
8. Coloque os cubos de presunto nos potes e despeje a mistura de azeite
quente por cima.
9.Armazenar.
10. Deixe esfriar e leve a geladeira.
11. Tempo de Curti¢céo: 3 a 5 dias.
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Conserva de Lequmes
Agridoce

Ingredientes

e 200g de cenoura em rodelas

e 200g de pepino em rodelas

e 1509 de abobrinha em rodelas

e 1cebolaroxaem rodelas finas

e 1/2 xicara de vinagre de maga

e 1/2 xicara de dgua

e 1/4 xicara de agucar

e 1colherde chd de sal

e 1colher de cha de mostarda em graos
e 1colherde sopa de mel (opcional)

Preparando
1. Cozinhar os Legumes:

2.Ferva rapidamente os legumes (cenoura, pepino e abobrinha) e
escorra.

3. Preparar a Conserva:.

4.Ferva o vinagre, dgua, agucar, sal, mostarda em gréos e mel por 5
minutos.

5. Montar a Conserva:

6.Coloque os legumes e a cebola em potes esterilizados e cubra com a
mistura de vinagre e agucar.

7.Armazenar.

8.Feche bem e deixe descansar na geladeira.

9. Tempo de Curti¢cdo: 2 a 4 dias.
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Conserva de Lequmes
ao Natural

Ingredientes

e 200g de cenoura em cubos

e 1509 de chuchu em cubos

e 1009 de batata-doce em cubos
e 1cebolaem rodelas

e 1 xicara de vinagre de dlcool

e 2 xicaras de dgua

e 1colherde chd de sal

e 1colherde chd de acucar

e 5grdos de pimenta-do-reino

e 2 folhas de louro
Preparando
1. Cozinhar os Legumes:

2.Cozinhe os legumes por 5 minutos e escorra.

3. Preparar a Conserva:.

4. Misture o vinagre, dgua, sal, agucar, pimenta e louro e ferva por 5
minutos.

5. Montar a Conserva:

6. Coloque os legumes nos potes e cubra com a mistura.

7.Armazenar.

8. Deixe descansar na geladeira.

9. Tempo de Curticédo: 3 a 5 dias.
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