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Ora-pro-nóbis

Flores de miolo laranja

Modo de preparo:

Bata no liquidificador as folhas de 
ora-pro-nóbis, o leite, o azeite e os ovos 
até a mistura ficar homogênea. Em um 
recipiente à parte, misture o líquido com 
o açúcar, as farinhas e o fermento. Em 
seguida, despeje em uma forma untada. 
Asse em forno preaquecido a 180 °C, por 
35 a 40 minutos.

Flores de miolo amarelo

Suco dos frutos do ora-pro-nóbis Pereskia aculeata Mill.

Bolo com folhas de ora-pro-nóbis

Ora-pro-nóbis

• 70 g de folhas ora-pro-nóbis (frescas)

• 240 mL de leite  

• 120 mL de azeite ou óleo vegetal 

• 2 ovos

Ingredientes:

 Frutos do ora-pro-nóbis 

 Ora-pro-nóbis é uma Planta Alimentícia Não Convencional (PANC), hor-
taliça perene, que produz folhas comestíveis na maior parte do ano, com 
sabor peculiar. Suas folhas são muito utilizadas na culinária tradicional de 
Minas Gerais, como no frango com ora-pro-nóbis, podendo também ser usa-
das em sucos, pães, bolos e recheios.

As pétalas frescas, com sabor semelhante ao das folhas, podem ser utiliza-
das para fazer geleias ou em saladas de hortaliças ou de frutas.

Os frutos do ora-pro-nóbis podem ser consumidos frescos (após retirada 
dos espinhos que ficam na casca) ou processados na forma de suco ou geleia.

? As folhas do ora-pro-nóbis contêm mais energia, 
proteína, lipídios, carboidratos, ferro e niacina que 

a couve.

VOCÊ SABIA?

• 180 g de açúcar 

• 130 g de farinha de arroz (ou de aveia) 

• 110 g de amido de milho (ou de araruta) 

• 1 colher de sopa de fermento químico


