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Capuchinha

Capuchinha
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Flor de capuchinha
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Tropaeolum majus L.

A capuchinha é uma Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC), co-
nhecida por suas flores de cores vibrantes e sabor levemente picante, se-
melhante ao do agrido. Toda a parte aérea da planta pode ser consumida,

S o folhas, flores cauieslofaios. Geleia de capuchinha com pimenta-biquinho e abacaxi
Além de embelezar pratos e saladas, a capuchinha possui importante valor

Risoto de capuchinha

nutricional. Suas flores sao ricas em vitamina C, carotenoides, flavonoides e Ingredientes:
minerais, destacando-se também pela presenca de luteina e zeaxantina, com- * 30 g de pimenta-biquinho sem semente ¢ 300 g de abacaxi picado em cubos
postos importantes na prevengao de doengas oculares. * 30 g de flores e/ou folhas de capuchinha ~ Pequenos
higienizadas * 150 g de agtcar
" Modo de preparo: 4
VOGE SABIA? Lave delicadamente as flores de capuchinha com dgua |,

e coloque-as de cabega para baixo para escorrer. Corte as [
Ve—\ pimentas-biquinho ao meio e retire a maior parte das se-
. Os frutos verdes da mentes. Leve ao fogo 3/4 do abacaxi juntamente com o
capuchinha podem ser agucar e cozinhe por aproximadamente 10 minutos, até
conservados e utilizados N iniciar a concentragao da mistura; transfira para o liqui-
como substitutos das Ak dificador e bata para obter uma mistura homogénea. Re- |
alcaparras. San L3 : torne a mistura a panela e adicione o restante do abacaxi

: reservado, as pimentas-biquinho e a capuchinha picada.
Cozinhe em fogo médio, mexendo ocasionalmente, até |4
que a mistura reduza e adquira consisténcia de geleia. i




