SABORCS A~
ANCCSTRAIS

Receitas tradicionais do quilombo de Sibauma/RN




Este folheto culinario reine as principais receitas
tradicionais da comunidade quilombolo\ de Sibaama,
localizada no municipio de Tibau do Sul no Rio Grande do
Norte. Segundo relatos dos antigos moradores, o
comunidade foi fundada por sobreviventes do naufragio
de um navio negreiro na Pedra do Ferreiro. Nas altimas
déecadas, a comunidade tém se fortalecido etnicamente,
lutando por direitos e pela preservagio dos saberes locais.
Sibatma possui uma ricd cultura ancestral, com a forte
presenga do coco de 2ambé, tambores, capoeira,
drtesandto e culinarida. Na culindria, destacam-se as
comidas tipicas da comunidade, que, alem de ser uma
fonte de renda, fazem parte da identidade local. As
mulheres de Sibaima possuem um protagonismo na

ela\’oomg&o e transmissdo das receitas, Dond Gracinha,

Dona Navegantes e Dona Lindomar, sdo referéncias na

Prooiug&o das comidas.

Estdo presentes neste folheto as receitas do Caldo de
Sururu, Bolo Preto, Quarenta, Calambica, Galinha Caipira
do Coco, Bobeldo de Banana Jamim com coco e Caldo de
Tainha. As receitas foram coletadas em uma oficina sobre

patrimdnio alimentar, redlizada com os alunos e demais

pessods da comunidade na escola municiPo\l Padre
Armando Pdiva.
Portanto, as receitdas mostram o Potencio\l culinario de
Sibaima, uma comunidade rica em saberes alimentares,

trdo{igao e cultura.




I PRSP
Ingredientes:
+ 1 kg de sururu (molusco)
« 2 litros de leite de coco
+ 2 pimentdes (de sua preferéncia)
- Pimenta-de-cheiro a gosto
+ 1 cebola gyamo{e
- 5 dentes de alho
- Tempero seco o gosto

« Colorau a gosto
. Cheiro-verde a gosto

. Oleo (para refogar)

+ Sal (a gosto)




Modo de preparo:
1. Limpeza do sururu: Lave bem o sururu trés
vezes com dgud, o\Perto\noio bem
para remover toda a dgua. Reserve.

2. Prepou'o dos temperos: Pique a cebola, os
pimentoes, a Pimenta\-o{e-ckeiro e o
cheiro-verde. Rale os dentes de alho.

3. Refogo\a{o: Em uma panela, aquega um pouco
de dleo e refoque o cebola
Pico\o{a\ e 0 dlho ralado até dourarem.
4. Adicione os ingreo{ientes: Acrescente os
pimentoes, a Pimenta\-o{e-ckeiro, 0

temPeVo seco, o colordau e o sururu. Misture bem.

5. Adicione o leite de coco: Despeje o leite de

coco na panela, mexa e deixe
ferver por alguns minutos (cerca de 10 a 15
minutos), até o caldo pegar bem o
sabor.
6. Finalizagdo: Desligue o fogo, finalize com

cheiro-verde Pica\o{o e sirva quente.
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(Pé de Moleque de Massa de Mandioca)

Ingreo{ientes:
+ 1 kg de massa de mandioca mole (seca)
+ 500 g de farinha de mandioca
-+ 209 de cravo-da-india
- 209 de erva-doce
»+ 500g¢ de Vdpo\dura\
+ Caneld o gosto (opcional)
« 1 litro de leite de coco
+ 1 pitada de sal




Modo de preparo:
1. Prepdre a massa base: Misture a4 massa de mandioca
mole com a farinha de
mandioca. Leve ao pildo e pilar até que as duas massas
se unam bem.
2. Peneire a massa: Passe a mistura por uma peneira
fina para deixar a massa
mais uniforme.
3. Derreta a Mpo\o{um: Em uma Polnelo\, coloque o
rapadura com 1 xicara de agua
e leve ao fogo ateé derreter. Deixe esfriar um pouco.
4. Misture os ingreaiientes: Com d mpo\dwo\ ainda
mornd, va ddicionando aos
poucos a massa, Junto com o leite de coco. Acrescente

0 cravo, d erva-doce, d

canela (se oiesejou') e o sal. Misture bem até obter uma

massad komogénea\ e
consistente (ndo deve ficar liquida demais).
5. Unte a forma: Unte uma forma com leite de coco
puro (sem dgua).
6. Asse: Despeje d massa na forma untada ou, se
preferir, em folhas de
bananeira. Leve ao forno preaquecido até assar bem (o

tempo Pode variar,

gero\lmente entre 40 e 60 minutos, depeno{enoio do

forno).




Ingredientes:
« 1 litro de dguad
+ Sal (a gosto)
« 1 litro de leite de coco
+ 5009 de fuba

Modo de preparo:

1. Em uma Po\nelo\, coloque o leite de coco e
leve do fogo até comegar a ferver.

2. Quando estiver fervendo, adicione o fuba
a40s poucos, mexendo sempre pdrd

ndo empelotar.

3. Acrescente o sal e continue mexendo ate

da mistura engrossar e atingir uma
consisténcia cremosa e firme.

4. Sirva quente a\compa\nka\do\ de ga\linko\ ou

cdrne guisa\oio\.
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Ingredientes:
+ 1 kg de batata-doce
+ 1 coco (ralado e esPVemio{o para fazer o
leite de coco, ou 1 litro de leite de

c0co Pkonto)

Modo de preparo:
1. Cozinhe das batatas-doces até ficarem
bem macids.
2. Amasse das batatas com um garfo ateé
formar um puré rastico.
3. Adicione o leite de coco aos poucos,

misturando bem até obter a consisténcia

desejada.

4. Sirva morno ou frio.
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Ingreoiientes:
- 1 gqlinko\ caipira (limPo\ e cortada em
pedagos)
+ 12 litro de leite de coco bem grosso
Temperos:
. Cebola (Pico\dd)
+ Alho (amassado ou picado)
» Pimentado
+ Pimenta (a gosto)
+ Sal (a gosto)
+ Outros temperos a gosto (como cheiro-
verde, colorau, cominho, etc.)astico.

3. Adicione o leite de coco aos poucos,
misturando bem até obter a consisténcia
desejada.

4. Sirva morno ou frio.




Modo de preparo:

1. Tempere a go\linko\ com 0s ingredientes listados

e deixe marinar por pelo
menos 30 minutos para pegar o sabor.

2. Leve a ga\|inko\ a0 fogo e cozinhe até ficar
bem macia, adicionando agua aos
poucos, se necessadrio,

3. Quando a gallinkol estiver cozida, torrada e o
caldo bem apurado, adicione o
leite de coco.

4. Deixe ferver por mais dalguns minutos, apenas
para incorporar bem o sabor do
coco.

5. Sirva quente, acompanhada de arroz, pirdo ou

farofa.
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Ingreo{ientes:

+ 1 kg de banana jasmim (ou banana-da-

terra madura)
-1 coco ralado
. Sal a gosto




Modo de Prepou'o

1. Em uma panela, coloque as bananas inteiras

(com casca) e adicione agua até

cobrir.

2. Tampe o paneld e leve do fogo. Deixe ferver
até que as cascas das bananas
comecem o se abrir.

3. Retire do fogo, escorra a &guo\, o{esca\sque as
bananas e transfira para um
pilao.

4. Adicione o coco ralado e o sal a gosto.
5. Soque bem até obter uma massa macia e
homogénea.

6. Sirva quente, acompanhando peixe assado ou

carne de sol.




Ingrealientes:

1 kg de tainha (limpa e partida ao meio)

2 litros de leite de coco
2 pimentdes (da sua preferéncia)
Pimenta-de-cheiro a gosto
1 cebola gra\nde
Tempero seco o gosto
Colorau a gosto
Cheiro-verde a gosto
Um pouco de dleo

Sal a gosto




Modo de preparo:
1. Preparar a tainha:
Tempere o tainha com sal e deixe marinar por
a\lguns minutos.
Depois, grelhe os pedagos até dourarem
levemente.
2. Cortar os temperos:
Corte a cebola, os PimentSes, a Pimenta&-de-
cheiro e o cheiro-verde em rodelas.
3. Refogo\o{o e cozimento:

Em uma paneld, aquega um pouco de éleo.
Refogue a cebola, os pimentdes, o Pimento\-oie-
cheiro, o tempero seco e o colorau.
Acrescente o tainha grelhada e, em sequida,
adicione o leite de coco.

Deixe cozinhar atée ferver.

Por fim, adicione o cheiro-verde e sirva quente.
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