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Ficha da planta:

manjericao, alfavaca, alfavaca-cheirosa,
basilico, manjericao-doce.
Ocimum basilicum
Lamiaceae
Folhas

O manjericéo &€ uma planta anual, ou seja, ela germina, cresce, floresce e morre
no periodo de apenas um ano. Pode chegar a até 60 centimetros de altura. Por
esse motivo, escolha um vaso de tamanho médio a grande e com boa
profundidade. Coloque uma pequena quantidade de pedras no fundo, em
quantidade suficiente para cobri-lo. Prepare a terra juntando 1 parte de terra
fina ou adubada e 1 parte de esterco de gado ou galinha bem curtido. Deposite
a terra no vaso. Retire cuidadosamente da embalagem a muda fornecida pelo
Nacleo de Farmacia Viva e enterre no vaso. Lembre-se de irrigar pelo menos
uma vez por dia, ou sempre que a terra estiver seca. E posicione o vaso em um
local que receba de 4 a 6 horas de sol por dia. Sua propagagado pode ser
realizada por meio de estaquia de ramos jovens ou através das sementes.

Observagao importante!

Nao se esqueca que esta cultivando uma planta para beneficio a sua saude,
portanto, mantenha o vaso longe de locais poluidos, como esgotos, fossas,
depositos de lixo e estacionamentos de veiculos.

O manjericdo é uma planta aromatica e condimentar utilizada como tempero
culinadrio ou diretamente em saladas, massa, drinques entre outros. Na
indUstria farmacéutica e de cosméticos através da extragdo dos seus 0leos
essenciais. Na medicina popular é utilizado no tratamento de dores de cabeca,
tosses, diarreia e constipacao.

Tendo em vista os nutrientes presentes na planta, o manjericdo pode ser
classificado como alimento funcional.

A seqguir listamos algumas sugestoes de uso do manjericéo.



Molho Pesto

Ingredientes

2 xicaras de folhas de manjericao fresco
1e " xicara das de cha de azeite de oliva
1xicara das de cha de queijo parmesao
', Xicara das de cha de castanha

1-2 dentes de alho

Sal a gosto

Modo de preparo

No processador de alimentos ou liquidificador, bata
primeiro o azeite com as nozes, os dentes de alho e o
queijo parmesao até triturar. Junte as folhas de
manjericdo e termine de bater. Acrescente sal a gosto.

Sugestodes: sirva com massas. Prepare o molho sem a
castanha e o queijo parmeséo para utilizar em saladas.

Sorbet de morango e manjericao

Ingredientes

1xicara de banana nanica maduras
congelada

1xicara de morangos

folhas de manjericdo a gosto

Salada Caprese

Modo de preparo

Em um processador ou mixer, bata a banana, o morango
até obter uma massa parecida com um sorvete, bem
consistente.

Abra o processador e adicione as folhas de manjerico.
Processe apenas um pouco para triturar as folhas. Sirva
com morangos.

Ingredientes

Mucarela de bifala ou de vaca
tomates maduros

ramos de manjericéo

azeite a gosto

sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

Lave, seque bem as folhas de manjericéo e os tomates.
Corte a mucarela e os tomates.

Disponha os ingredientes em uma travessa, tempere
com o sal e a pimenta, a gosto, e regue com o azeite.
Sirva a seqguir.
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