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fresco.do que betnda alcoohca ‘Para

“.dutos agricolas, enquanto as:domor-:
te preferem a caga, prmmpalmente o
| “macaco. A pesca ¢ feita com anzois
‘‘ou arco- e flecha, quando os:indios
.'?;_:usam o timbd, tipo de cipd que:ba: "
--4ido na 4gua tonteia 0s péixes sem
1 envenend-ios. Espmgardas, bordunas- -
‘e arco e flecha sdo usados ha'caca,
Idependendo do tamanho do ammal

r.causa das

-fque me d4 mu1t, do
' -‘todo,- descobri'

umh metro. do fogo No estrado do
] epax das:

. Cléudlo' 30¢m 5 de dieta indigena.

As tribos do sul d‘o‘Xmgu:sé se :
“alimentam - de. pesca e alguns .pro-.

Depms de 30 anos. entre 08 1n-'_~

dezeha de

urha chur:asquén ;
ante‘duas ecomenda

ped qos peq!

nha fina'de mandioca, agua e sal;
1 Colocar: o8 pe
Cem e uma panela

conservar. o caido ‘que
‘brou, misturande néle farinha f
de ‘mandioca afé formar uma pas-
fa. Juntar - a carne desfiada na’ .
pasfa’ e adicionar - saf .a- ventade, .
.- ‘sempre_mexendo com uma colher'-
. .de pay,; : .
Moo de sérvir: Guando Y pas!a
estiver bemt grossa, servir em po-
tes de harro, dos usados para fe
ioada - .

FARINHA DE BA?}IANA
Modo’ de. fazer:™ Cortar:’
_"banana ‘e fatias bem finas.
- 'Expor 'ag- 5ol por: ‘uma’ser
marna; . até ficar ‘bem . seca.:
Socar ‘as -fatias em’ pilac {ou"
Ariturar- em. llquidiﬁcador),
passando depoxs em’ peneira:’
fima, “Misturar:a farighaiconm
“leite- e anel-on- comer como

inte baiata doce

gredne tess Faii ha de"
ilho, amendo:m ‘pxcado ;
- hatata'doee.

do coco deniro.de’ uma panela;

‘com dgua. Levar o calo'ao {o:;
_go brando, tivandeo depo:s dal
irad : [}eixar es:f:

Modo de fazer' : Colocar A

. falofa
batata doceem ‘pedacos pe- P
quenos: numa panéla g1ande, u ~
o Agua. Deixar ferver ‘até Jqu( dllli gO]

“a - batata -fitar mole ¢ “eom
poueo ‘caldo: Espremer. a. ‘ba- “po
+tata’ -até “transformala -em -
“pasta, ‘mistorando emSegui
da ¢om a farinha de milho e

Pimenta . 'vermelha 'em,',
Modo de fazer: Torrar a.

pimenta em. rorno com fogo ;
brando e depois eXpor .ao: Sol .

;“'“_()‘fv‘s't-z- |

Um ‘tipo de creme de mar-.’

: Suco de amcndmm ¢ mllho
verde B : E :

d:ocae rmlho

Ingredrentes‘
f'armha de mllho

Modo de. ;fazer:

“Ralar a "=«
mandioca .crua ¢ desecascada -
‘em.uma ‘panela grande,
cheia de dgua. Delxar ferver

" empeneira

panela grand_e, com - agua, De-xar 2

. Passar Q crame

po}es de bar

. Mode de’ t‘az r: Colocar 3’ bafata;
'_-dor.e em pedaqos ‘dentro de uma
Mandaoea e

dia; servindo-o em

~0$pedacinhos de amendoim.

-..Cozinhar o creme’ ém. fogo
~brandé, sempre mexendo'
* -com colher. de pau. '

Modo de servir Quando o

creme” QS[lVBI‘ grosso passa—

-Jo «em uma peneira; média,
- servindo-o em seguida;

" os indios usam pouco esta pt

por.umasemana, Socar.em.
‘pilao {ou triturar em liquidi-
_fieador), passando- depoxs em: -
peneira “fina.: Por ser’ muito ",
forte, & recomenda\’el Servir .
em pequenas pitadas. Mesmo'

menta

- go” “brands, . hrandoo apos-.a

Cn frio, o suco deve ser: " pen: iradof.
e servsdo com mel; B

Modo . de: fazer: "] 4 :
| -amendoim e titho * verde |
forrados denh‘o de¢ uma, ‘panelal.
“eom agua.Levar ¢ calde ao- fo:

primeira fervura. Depons del:




