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PROPONENTE: Danielle Taciana Lopes de Lima Oliveira 

PROPOSTA: Socializar a forma com que preparo PRATOS 

TÍPICOS das festas tradicionais da região. 
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RECEITA 1 

 

GELEIA DE MORANGO COM LIMÃO SICILIANO 

INGREDIENTES 

1 kg de morango 

400 gramas de açúcar demerara orgânica ou cristal 

1 limão siciliano 

MODO DE PREPARO 

Coloque na panela os morangos e o açúcar, misture e deixe descansar por 30 

minutos 

 

Leve a mistura de morangos e açúcar ao fogo médio, acrescente o suco do limão 

siciliano. Reduza o fogo quando começar a cozinhar e mexa de vez em quando. 

 
Durante o cozimento, retire o excesso de espuma que se forma na superfície com o auxilio 

de uma escumadeira. 

Após 25 a 30 minutos, teste o sabor e a consistência com um pires gelado. 
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RECEITA 2 

 

GELEIA DE ABACAXI COM GENGIBRE 

 

INGREDIENTES 

1 abacaxi médio 

200 gramas de açúcar demerara orgânica ou cristal 

2 colheres de sopa de gengibre ralado 

 

MODO DE PREPARO 

Descasque o abacaxi e separe em duas partes: pique a metade da fruta em 

quadradinhos pequenos, corte a outra metade em pedaços e leve ao liquidificador, não 

precisa acrescentar água. 

Descasque um pedaço de gengibre e passe no ralador fino. 

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo para cozinhar em fogo médio. Diminua o fogo 

quando iniciar o cozimento. Mexa de vez em quando. 

Durante o cozimento, retire o excesso de espuma que se forma na superfície com o auxilio 

de uma escumadeira. 

Após 40 a 45 minutos, teste o sabor e a consistência com um pires gelado. 
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RECEITA 3 

GELEIA DE AMEIXA 

 

INGREDIENTES 

1 Kg de ameixas frescas 

200 gramas de açúcar demerara orgânica ou cristal 

 

MODO DE PREPARO 

Higienize e lave bem as ameixas. 

Corte em pedaços pequenos sem retirar a casca. Descarte os cubinhos e caroço. 

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo para cozinhar em fogo médio. Diminua o fogo 

quando iniciar o cozimento. Evite mexer muito  a mistura. 

Durante o cozimento, retire o excesso de espuma que se forma na superfície com o auxilio 

de uma escumadeira. 

Após 40 a 45 minutos, teste o sabor e a consistência com um pires gelado. 
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RECEITA 4 

 

GELEIA DE MARACUJÁ COM CACHAÇA 

 

INGREDIENTES 

1 Kg de maracujá azedo (casca cozida + polpa) 

600 gramas de açúcar demerara orgânica ou cristal 

100 ml de cachaça envelhecida 

MODO DE PREPARO 

Retire o suco e a semente dos maracujás (polpa) e reserve.  

Cozinhe as cascas do maracujá em água por cerca de 45 minutos. Retire toda a casca 

branca cozida com a ajuda de uma colher e reseve. 

Misture a polpa e a casca cozida junto ao açúcar e a cachaça. 

Mexa até dissolver os ingredientes e apure em fogo baixo até o ponto de geleia. 

 

____________________________________________ 

 

Danielle Taciana Lopes de Lima Oliveira 

Piracema 01/12/2020 
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