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Como Armazenar Ervas Frescas para as
Fazer Ultimas: 6 Métodos
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Ha poucas coisas tdo gratificantes como o cultivo de ervas desde pequenas sementes
a plantas grandes e lustrosas que produzem folhas frescas para usar na cozinha,
cozedura, bebidas, ou mesmo receitas de beleza de bricolage.

A obtencao das recompensas das ervas frescas requer métodos de armazenamento
adequados para que quando chegar a altura de adicionar aquele raminho de menta ao
seu cha ou aquelas folhas de manjericao ao seu pesto, elas ainda estejam
suficientemente frescas para evitar a pilha de composto. O armazenamento adequado
de ervas pode prolongar a sua vida util até semanas, em vez de apenas alguns dias, e
reduzir o desperdicio alimentar.

Existem varios métodos para armazenar ervas frescas e, em ultima analise, a
preferéncia pessoal ditara qual o método escolhido.
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Tender vs. Ervas duras
Existem dois tipos de ervas: tenras e duras.

As ervas tenras tém caules e folhas macios, como o coentro, salsa, menta, cebolinho e
manjericdo. Estas ervas sao coxas na mdo e sao facilmente dobradas sem se rasgarem.

As ervas duras tém um caule resistente e provavelmente estalardo quando dobradas,
tais como alecrim, tomilho, manjerona, folhas de louro, salva, e orégaos.

Como Armazenar Ervas no Frigorifico

Para guardar ervas tenras no frigorifico, encha um copo alto com agua fria. Pegue nas
suas ervas e apare os caules antes de os colocar, primeiro no caule, na agua (como as
flores). Mude a agua regularmente (de poucos em poucos dias).

Para ajudar as ervas a reter a humidade enquanto estdo no frigorifico, cubra-as soltas
com um saco reutilizavel. Se deixadas a descoberto, as ervas podem perder
demasiado oxigénio e ficar castanhas. As ervas tenras podem permanecer frescas de
uma a duas semanas com este método.

Uma abordagem semelhante pode ser feita com ervas duras. Pegar num pano, toalha
de cha, ou toalha de papel de bambu e humedecé-la.



Envolver os ramos de ervas duras com uma toalha molhada e guardar o molho num
saco reutilizavel, recipiente, ou numa gaveta do frigorifico fechada. Isto evitara que
as ervas percam oxigénio, da mesma forma que o saco sobre a erva tenra funciona.
As ervas duras, incluindo alecrim, tomilho, cebolinho, salva, e orégaos, podem durar
duas a trés semanas desta forma.

Como Armazenar Ervas Inteiras no Congelador

O congelamento funciona bem para manjericao, cebolinho, orégaos, balsamo de
limao, horteld, e estragdo. Podem ainda ser utilizados como ervas frescas normais na
culinaria, apesar de ficarem coxos e molhados dentro de poucos minutos fora do
congelador. Se forem armazenadas num recipiente hermético, as ervas congeladas
podem durar até um ano.

Ervas duras como alecrim, endro, tomilho, louro ou salva devem ser espalhadas numa
Unica camada enquanto ainda no caule, numa superficie plana, e colocadas no
congelador. Uma vez congeladas, as ervas podem ser transferidas para um recipiente
reutilizavel hermético. Ndao devem ficar juntas, uma vez que foram inicialmente
congeladas separadamente.

As folhas de ervas tenras como menta, salsa e coentro podem ser removidas dos seus
caules e congeladas em gelo. Utilizar recipientes ou tabuleiros de cubos de gelo e
embala-los com ervas cortadas ou inteiras.



Cobri-las com agua e congela-las. Se utilizar um tabuleiro de cubos de gelo, os cubos
podem ser movidos para um recipiente hermético.

Como armazenar ervas aromaticas no congelador utilizando éleo

Coloque as suas ervas picadas num tabuleiro de cubos de gelo e deite azeite sobre
elas até estarem totalmente cobertas e congeladas. Quando estiver pronto para
cozinhar com as suas ervas, 0 azeite para a sua receita ja estara incluido nos seus
cubos. O manjericao congela bem em azeite; assim como a salsa, o coentro, e a salva.

Uma vez congelados, os cubos podem ser retirados do tabuleiro e transferidos para
um recipiente hermético. As suas ervas devem durar de seis a nove meses.



Como Armazenar Ervas como Puré

Um puré de ervas é uma forma particularmente boa de armazenar grandes colheitas
de uma planta. Os purés também podem ser personalizados com outros sabores como
forma de preparar refei¢coes com antecedéncia. Um molho de pesto é um bom
exemplo de algo que requer grandes quantidades de uma erva e que pode ser
congelado para uso posterior.

Para fazer um puré de erva, tirar as folhas da erva dos caules. Serdo necessarias pelo
menos 2 chavenas da erva. Coloque as suas folhas num processador de alimentos ou
liquidificador e ensope com cerca de 1/4 de chavena de azeite. Misturar até ter uma
consisténcia suave. Adicione mais azeite, conforme necessario.

Pode guardar o seu puré num recipiente hermético ou congela-lo num tabuleiro de
cubos de gelo para porg¢oes individuais. O método do puré funciona bem com
manjericao, salsa, orégaos, e endro.

Com apenas 0leo adicionado, o seu puré de ervas pode durar de seis a nove meses.
Precaucdo: quando se cozinha com eles, os cubos de puré de ervas serdo muito
concentrados, pelo que um pouco vai muito longe.



Como Armazenar Ervas a Temperatura Ambiente

Enquanto a refrigeracao ou congelacdo de ervas normalmente garante uma maior
duracdo de conservacao, pode também guardar as suas ervas frescas no balcao da
cozinha a temperatura ambiente, tratando-as como um vaso de flores.

Mantenha as folhas nos caules, mas apare os caules antes de os colocar em agua. Um
passo opcional seria cobrir as ervas com um saco para manter a humidade.

Manter as ervas fora da luz directa do sol. Controla-las diariamente e remover
quaisquer folhas que tenham amarelecido ou escurecido. Além disso, mudar a 4gua
diariamente. Ervas duras como salsa, alecrim, e tomilho podem durar sete a 10 dias
no balcdo. O manjericio também funciona bem com este método.



Como Armazenar Ervas apos a Secagem

A secagem de ervas é uma forma popular e honrada pelo tempo de preservar os
sabores das ervas frescas. As ervas duras secam particularmente bem.

Existem varios métodos para secar ervas frescas, incluindo penduréa-las, utilizar um
forno, utilizar um microondas, e secar com um desidratante alimentar.

Secar bem as ervas que tém um sabor forte, como a salva, o tomilho, os orégaos e o
alecrim. Uma vez secas, as ervas devem ser armazenadas em recipientes de vidro
bem fechados, num local fresco, seco e sem luz solar, como por exemplo uma cave.
As ervas secas podem durar até um ano.



