
RECEITAS DE 
PIMENTAS 



Molho de Pimenta

Vermelha Tradicional

200g de pimenta dedo-
de-moça
1 xícara de vinagre de
maçã
1/2 xícara de água
2 dentes de alho
1/2 cebola picada
Sal a gosto

Preparando

Ingredientes

Retire as sementes das pimentas para
reduzir a ardência. Bata todos os
ingredientes no liquidificador até formar
uma mistura homogênea. Cozinhe em
fogo baixo por 10 minutos, deixe esfriar
e armazene em um vidro esterilizado.
Tempo de curtição: 7 dias.



Pimenta em Conserva

com Vinagre

100g de pimenta dedo-
de-moça
100g de pimenta
malagueta
200ml de vinagre de
vinho branco
1 colher (sopa) de sal

Preparando

Ingredientes

Lave bem as pimentas e coloque-as
inteiras em um pote de vidro
esterilizado. Cubra com o vinagre e
adicione o sal. Feche bem e deixe curtir
por pelo menos 10 dias antes de
consumir. Tempo de curtição: 10 dias.



Molho de Pimenta 

com Manga

1 manga madura
5 pimentas dedo-de-
moça
1 colher (chá) de açúcar
1 colher (chá) de sal
1/4 de xícara de vinagre
de maçã

Preparando

Ingredientes

Descasque e corte a manga. Bata a
manga, as pimentas, o açúcar, o sal e o
vinagre no liquidificador até formar um
molho homogêneo. Armazene em vidro
esterilizado. Tempo de curtição: 7 dias.



Molho de Pimenta 

com Alho

10 pimentas dedo-de-
moça
3 dentes de alho
1/2 xícara de vinagre de
vinho branco
1 colher (chá) de sal

Preparando

Ingredientes

Bata todos os ingredientes no
liquidificador até obter uma mistura
homogênea. Leve ao fogo baixo e deixe
cozinhar por 10 minutos. Armazene em
um pote de vidro esterilizado. Tempo de
curtição: 5 dias.



Conserva de Pimenta

com Limão

200g de pimenta
biquinho
1/2 xícara de suco de
limão
1 xícara de água
1 colher (sopa) de sal

Preparando

Ingredientes

Lave bem as pimentas e coloque-as em
um vidro. Misture o suco de limão, a
água e o sal e despeje sobre as
pimentas. Feche bem e deixe curtir por 7
dias. Tempo de curtição: 7 dias.



Molho de Pimenta 

com Gengibre

200g de pimenta dedo-
de-moça
2 colheres (sopa) de
gengibre ralado
1/2 xícara de vinagre de
maçã
1 colher (chá) de sal

Preparando

Ingredientes

Bata todos os ingredientes no
liquidificador até obter um molho liso.
Cozinhe em fogo baixo por 10 minutos.
Armazene em um pote de vidro e deixe
curtir. Tempo de curtição: 7 dias.



Conserva de Pimenta

com Ervas

100g de pimenta dedo-
de-moça
1 ramo de alecrim
1 ramo de tomilho
1 xícara de vinagre
branco
1 colher (chá) de sal

Preparando

Ingredientes

Coloque as pimentas inteiras e as ervas
em um pote de vidro. Cubra com o
vinagre e adicione o sal. Feche o pote e
deixe curtir. Tempo de curtição: 15 dias.



Molho de Pimenta 

com Maracujá

Polpa de 1 maracujá
5 pimentas dedo-de-
moça
1/2 xícara de vinagre de
maçã
1 colher (sopa) de
açúcar

Preparando

Ingredientes

Bata todos os ingredientes no
liquidificador até obter uma mistura
homogênea. Leve ao fogo e deixe
reduzir por 10 minutos. Tempo de
curtição: 5 dias.



Pimenta em Conserva

com Azeite

100g de pimenta
malagueta
1 xícara de azeite
2 dentes de alho

Preparando

Ingredientes

Lave as pimentas e coloque-as em um
vidro. Aqueça o azeite com os dentes de
alho até soltar o aroma e despeje sobre
as pimentas. Tempo de curtição: 10
dias.



Molho de Pimenta 

com Cenoura

100g de pimenta dedo-
de-moça
1 cenoura média
1/2 cebola
1/2 xícara de vinagre de
maçã

Preparando

Ingredientes

Cozinhe a cenoura até ficar macia. Bata
com os outros ingredientes no
liquidificador até formar um molho
homogêneo. Tempo de curtição: 7 dias.
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