
Conserva



Japonês (Picles)

Conserva de Pepino

500g de pepino japonês em 
rodelas finas
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
2 colheres de sopa de açúcar
1 colher de chá de sal
Alho, endro e pimenta-do-reino a
gosto

Preparando

Ingredientes

1.Misture o vinagre, água, sal e açúcar e
leve para ferver.

2.Coloque o pepino fatiado em potes
esterilizados.

3.Adicione alho, pimenta e endro.
4.Despeje a mistura de vinagre quente

sobre os pepinos e feche o pote.
 5. Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de

Cenoura em Palitos

500g de cenouras cortadas em
palitos
1 xícara de vinagre de álcool
1 xícara de água
2 colheres de sopa de sal
1 colher de sopa de açúcar
Alho e louro a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Ferva água e escalde as cenouras por 1
minuto.

2.Ferva o vinagre, água, sal e açúcar.
3.Coloque as cenouras em potes

esterilizados com alho e louro.
4.Despeje o líquido quente sobre as

cenouras e feche os potes.
5.Tempo de Curtição: 2 semanas.



Beterraba

Conserva de

500g de beterrabas cozidas e
fatiadas
1 xícara de vinagre de vinho tinto
1/2 xícara de água
2 colheres de sopa de açúcar
1 colher de chá de sal
Cravo e canela a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Cozinhe as beterrabas até ficarem
macias e corte em rodelas.

2.Ferva o vinagre, água, sal, açúcar,
cravo e canela.

3.Coloque as beterrabas em potes
esterilizados e cubra com a mistura.

4.Tempo de Curtição: 2 semanas.



Cereja

Conserva de Tomate

500g de tomate cereja
1 xícara de vinagre de vinho
branco
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, manjericão e pimenta-do-
reino

Ingredientes

Preparando

1.Coloque os tomates cereja inteiros em
potes esterilizados.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Adicione alho, manjericão e pimenta-

do-reino.
4.Cubra os tomates com a mistura

quente e feche os potes.
5.Tempo de Curtição: 2 semanas.



Conserva de

Pimentão Colorido

500g de pimentões vermelhos,
verdes e amarelos cortados 
em tiras
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, louro e orégano a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Ferva os pimentões em água por 3
minutos e escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque os pimentões em potes com

alho, louro e orégano.
4.Cubra com a mistura de vinagre e

feche os potes.



Rápida

Conserva de Cebola

300g de cebolas pequenas
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
1 colher de sopa de açúcar
1 colher de chá de sal
Pimenta-do-reino em grãos

Ingredientes

Preparando

1.Escalde as cebolas em água fervente e
retire as cascas.

2.Ferva o vinagre, água, sal e açúcar.
3.Coloque as cebolas nos potes e cubra

com a mistura.
4.Tempo de Curtição: 1 semana.



Aspargos

Conserva de

500g de aspargos
1 xícara de vinagre de vinho
branco
1/2 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, ervas e pimenta a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Cozinhe os aspargos por 2 minutos e
escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque os aspargos em potes com
alho e ervas e cubra com a mistura.
4.Tempo de Curtição: 2 semanas.



Rabanete

Conserva de

500g de rabanetes fatiados
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
2 colheres de sopa de açúcar
1 colher de chá de sal

Ingredientes

Preparando

1.Coloque os rabanetes fatiados em
potes esterilizados.

2.Ferva o vinagre, água, açúcar e sal.
3.Despeje a mistura sobre os rabanetes e

feche o pote.
4.Tempo de Curtição: 3 dias.



Abobrinha

Conserva de

500g de abobrinha cortada em
rodelas
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho e endro a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Ferva o vinagre, água e sal.
2.Coloque as rodelas de abobrinha em

potes esterilizados com alho e endro.
3.Despeje a mistura quente por cima e

feche os potes.
4.Tempo de Curtição: 1 semana.



flor

Conserva de Couve-

500g de couve-flor em
floretes
1 xícara de vinagre branco
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, pimenta-do-reino e
louro a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Cozinhe a couve-flor por 3 minutos e
escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque a couve-flor em potes com os

temperos e cubra com a mistura.
4.Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de Vagem

500g de vagem
1 xícara de vinagre de maçã
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho e louro a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Escalde a vagem por 2 minutos e
escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque a vagem em potes e cubra

com a mistura quente.
4.Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de Batata

500g de batatinhas
pequenas
1 xícara de vinagre branco
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Louro, alho e alecrim

Ingredientes

Preparando

1.Cozinhe as batatas até ficarem
macias.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque as batatas em potes com

louro, alho e alecrim, e cubra com a
mistura.

4.Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de Brócolis

500g de brócolis em
floretes
1 xícara de vinagre de maçã
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Pimenta calabresa e alho

Ingredientes

Preparando

1.Escalde o brócolis por 3 minutos e
escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque os brócolis em potes com

pimenta e alho, e cubra com a mistura.
4.Tempo de Curtição: 2 semanas.



Verde

Conserva de Milho

500g de milho verde cozido
(grãos soltos)
1 xícara de vinagre branco
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
1 colher de sopa de açúcar
Alho, pimenta e ervas a
gosto

Ingredientes

Preparando

1.Cozinhe o milho até ficar macio.
2.Ferva o vinagre, água, sal e açúcar.
3.Coloque o milho em potes esterilizados

com os temperos.
4.Cubra com a mistura e feche os potes.
5.Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de Nabo

500g de nabo cortado em
tiras finas
1 xícara de vinagre de arroz
1/2 xícara de água
2 colheres de sopa de
açúcar
1 colher de chá de sal

Ingredientes

Preparando

1.Coloque as tiras de nabo em potes
esterilizados.

2.Ferva o vinagre, água, açúcar e sal.
3.Despeje a mistura quente sobre os

nabos e feche os potes.
4.Tempo de Curtição: 3 dias.



 Conserva de Quiabo

500g de quiabo
1 xícara de vinagre de maçã
1/2 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, pimenta e louro a
gosto

Ingredientes

Preparando

1.Lave bem o quiabo e retire as pontas.
2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque o quiabo em potes

esterilizados com os temperos.
4.Cubra com a mistura quente e feche os

potes.
5.Tempo de Curtição: 1 semana.



Conserva de Couve

500g de folhas de couve
fatiadas
1 xícara de vinagre de maçã
1 xícara de água
1 colher de chá de sal
Pimenta e alho a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Ferva as folhas de couve por 2 minutos
e escorra.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque a couve em potes com

pimenta e alho.
4.Cubra com a mistura quente e feche os

potes.
5.Tempo de Curtição: 5 dias.



Roxo

Conserva de Repolho

500g de repolho roxo fatiado
1 xícara de vinagre de vinho
tinto
1/2 xícara de água
1 colher de sopa de açúcar
1 colher de chá de sal
Pimenta-do-reino a gosto

Ingredientes

Preparando

1.Ferva o repolho em água por 1 minuto e
escorra.

2.Ferva o vinagre, água, açúcar e sal.
3.Coloque o repolho em potes com

pimenta-do-reino.
4.Cubra com a mistura quente e feche os

potes.
5.Tempo de Curtição: 1 semana.



Cogumelos

Conserva de

500g de cogumelos frescos
(tipo champignon ou shimeji)
1 xícara de vinagre de vinho
branco
1/2 xícara de água
1 colher de chá de sal
Alho, tomilho e pimenta-do-
reino

Ingredientes

Preparando

1.Lave bem os cogumelos e escalde em
água fervente por 2 minutos.

2.Ferva o vinagre, água e sal.
3.Coloque os cogumelos em potes com

alho, tomilho e pimenta-do-reino.
4.Cubra com a mistura quente e feche os

potes.
5.Tempo de Curtição: 1 semana.
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