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Crime bárbaro na Baixada  Fluminense

Executados a sangue frio 

Clonador de veículos  
envolvido na morte de  
médico na Zona Oeste  
é capturado no Turano 
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Traficantes 
assassinaram 
e queimaram 
os corpos de 
dois homens

Tiago Oliveira Paes, de 34 anos, e de Jadir 
Oliveira Paes Junior, 37, em uma comunida-
de de Nova Iguaçu. As vítimas estavam em 
um veículo que atropelou e matou um inte-
grante de facção e pagaram com a vida. 

TJ afasta deputado que 
nomeou 54 fantasmas 

Organização criminosa 

Investigações do Ministério Público 
do Rio apontaram Anderson Alexandre 
(Solidariedade) como suspeito de che-
fiar quadrilha e desviar verba através de 
nomeações fraudulentas. 
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Fim trágico 
em Nilópolis 

Um dos intérpretes do carro de som 
da Beija-Flor, Gilson Conceição Júnior, 
de 31 anos, conhecido como Bakani-
nha, morreu em um grave acidente de 
trânsito. Cantor tinha uma história de 
amor antiga com a da escola de samba 
da Baixada Fluminense. 
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Munição a dar com pau!
Desarme (Delega-

cia Especializada em 
Armas, Munições e 
Explosivos) apreende 
no Arco Metropolita-
no, altura de Duque 
de Caxias, dezenas 
de milhares de muni-
ções de fuzil, estojos, 
insumos e equipa-
mentos para recarga 
de munições de uso 
restrito. 
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Carla “Olho de 
Gato”, com 14 
passagens pela 
polícia, é presa 
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PMs agarram dupla 
de traficantes que 
estava com mochila 
cheia de drogas
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Prefeitura de Belford  
Roxo faz operação  
tapa-buraco e muda  
cara de vários bairros
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LUTO
no samba

Reprodução 

Divulgação 

Divulgação/Beija-Flor



sábado, 29 de janeiro de 2022Hora2 CULTURA

FALE COM A REDAÇÃO: 2695-5360  |   WHATSApP: 21 98037-1338                

SEM REPRESENTAÇÃO COMERCIAL

Presidente
José de Lemos
Diretor Presidente
José Roberto Ornelas de Lemos
(Im Memorian)
Editoria
Hélio Martins
Jurídico
Gabriella Junqueira Garcez

Baixada: Guapimirim, Magé, Duque de Caxias, São João de Meriti, Nilópolis, 
Mesquita, Belford Roxo, Nova Iguaçu, Queimados, Japeri, Paracambi, Seropédica, 
Itaguaí. Sul Fluminense:  Itatiaia, Resende, Penedo, Porto Real, Quatis, Barra 
do Piraí, Piraí, Barra Mansa, Volta Redonda, Vassouras, Mendes, Paulo de Frontin. 
COSTA VERDE:  Parati, Angra dos Reis, Mangaratiba, Sepetiba. REGIÃO SERRA-
NA: Teresópolis, Nova Friburgo. RIO DE JANEIRO:  Centro e Áreas Metropolitanas.

Circulação

Rua Alexandre Gama Correia, 37 - 
Rancho Novo - RJ

CEP: 26013-190

www.jornalhorah.com.br
horahmunicipios@gmail.com

          jornalhorah

ex
ped


ie

n
te

Intérprete da Beija-Flor de 
Nilópolis morre em batida 

Suspeito de falcatruas, que envolvem omissão de gastos e até esquema de ‘rachadinhas’ no atual mandato, 
um político da Baixada parece estar sendo assombrado pelos fantasmas da consciência pesada. Uma fonte 
revelou que o moço resolveu contratar seguranças para preservar sua retaguarda. O medo de morrer é tão 
forte, que ele já pensa até em investir pesado em um carro blindado para fechar o pacote que garantia ria sua 
integridade física. 

Reforço na segurança 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Em um município na Baixada corre a notícia de 
que a briga de poder entre dois vereadores está pe-
gando fogo causado por desavenças entre o presi-
dente da Casa e o vice.  Uma fonte, que acompanha 
de perto o barraco político, diz que o vice está me-
xendo os pauzinhos para ocupar o lugar do titular. 
É o sujo tentando puxar o tapete do mal lavado. O 
Sombra explica: o incêndio, que só aumenta as cha-
mas, é motivado por descumprimento de acordos 
que foram selados pelos dois.

Guerra de poder na sujeira 
Morador da Baixada Fluminense, onde cumpriu 

dois mandados, um ex-vereador tem sido visto nas 
noitadas um tanto alegrinho nas rodas de conversas 
regadas a chope com amigos. Conhecido pela serieda-
de, ele mudou de humor depois que conheceu a erva 
do capiroto, como muitos preferem denominar a ma-
conha. Uma fonte revelou ao Sombra ter encontrado o 
ex-parlamentar em uma conhecida choperia da região 
rindo que nem Hiena e os olhos com as características 
de quem usou e gostou da ‘verdinha’.

Na maior onda 

 Divulgação/Beija-Flor de Nilópolis

Um dos intérpretes 
do carro de som 
da Beija-Flor de 

Nilópolis morreu na ma-
drugada de ontem em 
um acidente de trânsito 
no município da Baixada 
Fluminense logo depois 
de sair do ensaio. Gilson 
Conceição Júnior, de 31 
anos, conhecido como 
Bakaninha, também era o 
intérprete titular da Leão 
de Nova Iguaçu, da Série 
Prata, que desfila Inten-
dente Magalhães, na Zona 
Norte do Rio. 

Bakaninha tinha uma 
história de amor antiga 
pela Beija-Flor, onde co-
meçou a desfilar aos 5 
anos, na bateria mirim da 
Deusa da Passarela. A tra-

jetória foi inspirada pelo 
pai Gilson Bacana, que 
também já atuou como 
uma das vozes da escola, 
e pelo avô, Vicente, um 
dos primeiros a comandar 
a ala de ritmistas da esco-
la.

Desde 2009, Bakaninha 
integrava o time de canto-
res de apoio que dava su-
porte a Neguinho na Sapu-
caí, como segundo cantor. 
Ele conduzia os ensaios 
nas eventuais ausências de 
Neguinho, que há cerca de 
cinco anos, chegou a co-
mentar que ele poderia ser 
seu sucessor.

“O Bakaninha vai ser 
meu sucessor. Um dia, vou 
ter que parar. E ele será 
meu sucessor. É nascido 

e criado na Beija-Flor. É 
dedicado, tem bom com-
portamento, é respeitador. 
Tem outros grandes canto-
res, mas ele é o que acho 
que tem todos os predica-
dos para, um dia, me subs-
tituir”, disse Neguinho, 
numa entrevista em 2017.

Escola 
divulga nota 

A Beija-Flor de Niló-
polis lamentou profunda-
mente a morte do intér-
prete em nota pública. A 
escola deve fornecer ao 
longo do dia informações 
sobre o velório e o enterro 
de Bakaninha. 

Em dezembro, a escola 
perdeu o carnavalesco Léo 
Mídia, encontrado sem 

vida na casa onde mora-
va, também em Nilópolis. 

Com 34 anos, a vítima foi 
esfaqueada por um homem 

que foi detido três dias 
após o crime. 

Gilson também era o intérprete titular da Leão de Nova Iguaçu

A banda carioca Fim da 
Farsa traz um legítimo rock 
nacional, dando um frescor 
no cenário atual. Ela surgiu 
em 2019, no encontro de 
músicos do Rio de Janei-
ro, trazendo toda a atitude 
e energia em suas compo-
sições. Com uma pegada 
autêntica e visceral, Fim 
da Farsa lança seu primeiro 
álbum, alusivo ao nome da 
banda. As influências musi-
cais vão de Jimi Hendrix a 
Alice in Chains (essas refe-
rências já dizem tudo), mas 
traduzidas em um som rico 
e bastante original.

O repertório será de pura 
adrenalina, com músicas au-
torais e inéditas como “Jogo 
Sujo”, “Porta do Futuro”, 
“Tela”, “Blindar”, “Outro 
de Mim”, entre outros. Mas 

também, propositalmente, 
trazem para o palco músi-
cas dos gigantes do rock 
nacional, onde prestam ho-
menagens para Titãs, com 
“Lugar Nenhum” e “Bichos 
Escrotos”, Barão Vermelho 
com “Pense e Dance”, além 
de “Mensagem de Amor” 
de Paralamas/Leo Jaime e o 
clássico “Vida Bandida”, de 
Lobão. A noite promete ser 
nostálgica e também com 
novos sons e melodias. O 
quarteto propõe renovação 
e um resgate do rock nacio-
nal!   

O grupo é formado por 
Rodrigo El-Hayck nos vo-
cais e guitarra, Léo Manssur 
no baixo, Thomaz Guima-
rães na guitarra e Rodrigo 
Arruda na bateria. Vale dar 
uma conferida. 

Banda leva o rock 
nacional para Rival 

Casa Roberto Marinho lança catálogo 
A Casa Roberto Marinho 

leva ao público hoje um 
catálogo sobre a exposição 
‘O tempo completa: Burle 
Marx, clássicos e inéditos’ 
realizada em parceria com 
InstitutoBurleMarx. Orga-
nizada pelo arquiteto e an-
tropólogo Lauro Cavalcant, 
o arquivo de 296 páginas 
apresenta registros de pintu-
ras, projetos, jardins e ima-
gens da mostra que já reuniu 
mais de 15 mil pessoas des-
de sua abertura.

O catálogo propõe uma 

reflexão em diferentes te-
máticas sobre a trajetória 
do artista e suas expedições 
pelo Brasil.  O movimento 
modernista se faz presente 
através de textos escritos 
por  Lelia Coelho Frota, 
Guilherme Wisnik, Jacques 
Leenhardt, Paulo Venancio 
Filho, Leonel Kaz, Isabe-
la Ono, Guilherme Mazza, 
Alice Granato, José Taba-
cow, Verena Andreatta e 
Farès el-Dahdah onde re-
laciona as obras de Burle 
Marx, bem como o caráter 

pictórico de seu paisagis-
mo.

“O Instituto Burle Marx 
entende o seu acervo como 
sementes que inspiram as 
trocas de conhecimento para 
repensar a experiência de 
vida nas cidades e favorecer 
óticas plurais, afirmativas e 
colaborativas”, afirma Isa-
bela Ono, curadora adjunta 
da mostra e diretora execu-
tiva do Instituto Burle Marx.

Deixou legado 
Renomado internacional-

mente, o artista plástico e 
paisagista brasileiro deixou 
um legado reproduzindo em 
seus projetos elementos da 
natureza e cultura brasilei-
ra. Suas obras imprimiam 
caráter holístico e plural, 
onde reuniam diversas de 
suas referências e paixões. 
O lançamento do catálogo 
será aberto ao público res-
peitando os protocolos de 
segurança onde deverá ser 
realizado o agendamento 
on-line através do site http://
casarobertomarinho.org.br/

divulgação

A publicação reúne imagens de pinturas, mostra, 
projetos e jardins feitos pelo paisagista

Bakaninha sofreu um acidente de carro logo depois de sair do ensaio e não resistiu 

LUTO
no samba
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 Denúncia

Reprodução 

Justiça afasta deputado suspeito 
de chefiar quadrilha e desviar verba

A Justiça afastou o 
deputado estadual 
Wanderson Sime-

nes Alexandre, o Anderson 
Alexandre (Solidariedade), 
do cargo na Assembleia 
Legislativa do Rio de Ja-
neiro (Alerj) ontem. Ele é 
acusado de desviar mais de 
R$ 1 milhão dos cofres pú-
blicos quando era prefeito 
de Silva Jardim, na região 
das Baixadas Litorâneas, e 
apontado pelo Ministério 
Público como chefe de uma 
organização criminosa.

O parlamentar nega as 
acusações e diz ter con-
vicção que a Justiça será 
feita. Anderson Alexandre 

foi prefeito do município 
entre 2013 e 2016, quando 
nomeou 54 funcionários 
fantasmas para ocuparem 
cargos comissionados na 
Prefeitura, de acordo com a 
investigação.

A quadrilha, segundo o 
MP, queria manter o grupo 
político no poder. Em troca, 
os fantasmas deram apoio 
político na eleição de 2016, 
na qual ele foi reeleito com 
7.470 votos. Além do de-
putado, a Justiça aceitou a 
denúncia contra mais sete 
pessoas: Roni Luiz Pereira 
da Silva, Jazimiel Batista 
Pimentel, Adão Firmino 
de Souza, Flávio Eduar-
do da Costa Brito, Fhelipe 
de Souza Aorim, Emerson 
Santos Leite, Thais de Oli-
veira Gabardo. 

Sentimento de 
impunidade 

Roni era o presidente da 
Câmara Municipal e com-
punha com Jazimiel, Adão 
e Flávio o núcleo político 
do esquema. Emerson San-
tos era procurador-geral do 
município. Com o advo-
gado Fhelipe de Souza e a 
servidora pública Thaís de 
Oliveira, ele garantia que 
as ações da quadrilha não 
fossem descobertas e se-
guissem impunes, segundo 
as investigações.

Os dois deram orientação 
jurídica para pelo menos 32 
servidores nomeados de 
forma indevida dentro da 
procuradoria para que, du-
rante depoimentos, coope-
rassem para que o esquema 
continuasse escondido.

A campanha de 2016 já 
tinha rendido uma conde-
nação a Alexandre no Tri-
bunal Regional Eleitoral 
(TRE). A acusação era por 
fraudar atas de convenção 
partidária das eleições pra 
prefeito.

Em 2018, ele deixou o 
cargo para concorrer à Alerj 
e foi eleito. Em novembro, 
acabou sendo preso e ficou 
na cadeia por três meses.

Celular 
manchado de sangue
Anderson Alexandre e 

Roni Pereira foram acusa-
dos de corrupção e fraude 
em licitações. A denúncia 
afirmava que eles exigiam 
propina de empresários em 
troca de contratos com o 
município. De acordo com 

o MP, Roni soube que seria 
preso e destruiu o celular, 
deixando o aparelho man-
chado de sangue.

Anderson Alexandre to-
mou posse em junho de 

2019, depois de ser impedi-
do de assumir a cadeira na 
Alerj. Ainda assim, ficou 
meses sem ir ao plenário 
e se emocionou ao tomar 
posse.

Segundo o Ministério Público, Anderson Alexandre  nomeou funcionários fantasmas

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

As nomeações feitas por Alexandre 
teriam sido em troca de apoio político 

Prefeitura faz operação tapa-buraco
e concretagem em diversos bairros
As obras não param em 

Belford Roxo. Durante a 
semana, as equipes das Se-
cretarias de Conservação e 
de Obras, Projetos, Capta-
ção de Recursos e Convê-
nios colocaram a mão na 
massa e distribuíram seus 
funcionários pelos quatro 
cantos da cidade. A ope-

ração tapa-buraco passou 
pela Avenida Joaquim da 
Costa Lima, bairro Santa 
Maria, Avenida Tenente 
Armindo Leal Gonçalves, 
bairro Sargento Roncalli, 
Praça de São Vicente, rua 
Itaperú, em São Leopoldo, 
e Avenida Retiro da Im-
prensa, no Centro. Tam-

bém aconteceu a concre-
tagem da rua Alfa no Babi 
e a concretagem das calça-
das da Avenida Parque da 
Várzea do Carmo, no Vilar 
Novo. Morador há 30 anos 
da rua Alfa, no Babi, Rai-
mundo Lopes explicou que 
até as obras chegarem seus 
filhos sujaram muito os pés 

de lama ao irem para a es-
cola, assim como morado-
res que usavam sacos plás-
ticos nos pés ou andavam 
com um pano para limpar 
os sapatos. “Vou até com-
prar um sapato novo para 
ir à igreja, pois o progresso 
chegou e é maravilhoso de 
se ver”, disse.

Ministério da Saúde anuncia 
reajuste para custeio de leitos de UTI

A partir de 1º de 
março, o Ministério 
da Saúde vai aumen-
tar os valores repas-
sados para o custeio 
de leitos de Unidade 
de Terapia Intensi-
va (UTI). O reajuste 
de novas diárias de 
UTIs convencionais, 
que atendem todas 
as especialidades, 
vai fortalecer essas 
instalações hospita-
lares em toda a rede 
do Sistema Único de 
Saúde (SUS) do país. 
O aumento nas diárias so-
frerá um novo acréscimo 
seis meses após a iniciati-
va entrar em vigor.

Com a medida, o custeio 
diário da Unidade de Tera-
pia Intensiva Queimados 
passa de R$ 322,22 para 

R$ 700. A UTI Adulto III 
vai de R$ 508,63 para R$ 
700. A UTI Adulto II sobe 
de R$ 478,72 para R$ 600. 

A iniciativa é uma de-
manda antiga de estados e 
municípios e foi pactuada 
na reunião da Comissão 
Intergestores Tripartite 

(CIT), que integra o Mi-
nistério da Saúde, o Con-
selho Nacional de Secre-
tários de Saúde (Conass) 
e Conselho Nacional de 
Secretarias Municipais de 
Saúde (Conasems). A me-
dida será implementada 
por meio de portaria que 

deve ser publicada 
nos próximos dias e, 
segundo o Ministé-
rio da Saúde, os nú-
meros podem passar 
por atualizações.

Em todo o país, o 
Ministério da Saúde 
já autorizou mais 
de 26 mil leitos de 
UTI Covid adultos 
e pediátricos por 
R$ 16,2 bilhões. Os 
investimentos men-
sais voltados para 
esses leitos serão 
de cerca de R$ 1 bi-

lhão por mês. Na ocasião, 
também foi oficializada a 
ampliação de 6,5 mil lei-
tos de UTI Convencional, 
aumentando a oferta aos 
pacientes que necessitam 
de cuidados intensivos no 
país.

Governo autoriza 26 mil leitos de UTI Covid por R$ 16,2 bilhões

Breno Esaki/Agência Saúde DF

Os prefeitos reagiram à 
decisão do presidente Jair 
Bolsonaro de conceder um 
reajuste de 33,24% para os 
professores da educação bá-
sica em ano eleitoral. Eles 
alertam para uma “bom-
ba” nos cofres municipais. 
A Confederação Nacional 
dos Municípios (CNM) cal-
cula um impacto de R$ 35 
bilhões para as prefeituras. 
Os mandatários avaliam en-
trar na Justiça para reverter 
a situação.

“Não tem um centavo 
do governo federal para 
pagamento do piso do ma-
gistério no Brasil. O di-
nheiro não é da União. É 
muito bom fazer favor com 
chapéu alheio”, afirmou o 
presidente da CNM, Paulo 
Ziulkoski, ao Broadcast Po-

lítico. “A disputa não é me-
lhorar a educação no Brasil, 
a disputa é pagar salário 
atrás de voto.”

O piso dos professores é 
estipulado de acordo com o 
custo por aluno, com base 
em uma lei de 2008. No iní-
cio deste ano, houve uma 
discussão se a nova lei do 
Fundeb, aprovada em 2020, 
anulou o critério aprova-
do em 2008 ou se havia a 
necessidade de uma regu-
lamentação. No dia último 
dia 14, o Ministério da Edu-
cação divulgou uma nota 
afirmando que o índice de 
reajuste reivindicado pelos 
professores não era mais 
condizente com o novo 
Fundeb.

(Daniel Weterman/
Agência Estado)

Prefeitos reagem 
a reajuste do piso 

de professores 

Clientes da Light reclamam da troca de medidores  sem autorização 
Moradores de Vila Val-

queire, na Zona Norte do 
Rio, reclamam que funcio-
nários a serviço da Light 
estão trocando os medido-
res de energia sem as suas 
solicitações. Em uma rede 
social, uma consumidora 
relata que, após a mudan-

ça no aparelho, recebeu 
uma cobrança por prática 
de gato de luz. Ela alega, 
no entanto, que não tem 
a ligação irregular e que, 
mesmo tendo procurado a 
concessionária, não conse-
guiu cancelar as 60 presta-
ções de R$ 61, que vêm 

inclusas da fatura mensal.
Ciente da situação no 

bairro, a aposentada Glo-
ria Rosa, de 73 anos, recu-
sou a visita de técnicos da 
Light e recebeu deles uma 
ameaça de corte de ener-
gia, apesar de estar com 
todas as suas contas em 

dia. “Eles disseram que 
precisavam trocar o reló-
gio e colocá-lo no poste. 
Como não deixei o téc-
nico entrar, ele disse que 
viria outra equipe cortar a 
minha luz”, contou.

Em nota, a Light afir-
mou que “atua, diaria-

mente, com ações de mo-
dernização e melhorias de 
sua rede elétrica, em toda 
a sua área de concessão. 
Sobre esta ação, trata-se 
de um avanço tecnológi-
co, que prevê a substitui-
ção de medidores antigos 
por novos modelos”. Por 

fim, a empresa garante 
que avisa previamente 
sobre a troca dos relógios 
quando a ação é realizada 
em condomínios ou quan-
do há a necessidade de 
desligamento da energia 
para a execução do servi-
ço.

Rafael Barreto/PMBR

Raimundo Lopes destacou que a 
concretagem acabou com a lama no Babi
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Educação sobre transtornos 
mentais no currículo escolar
Um proposta que in-

clui a educação voltada 
para a conscientização 
sobre transtornos men-
tais entre os temas trans-
versais exigidos pela Lei 
de Diretrizes e Bases 
da Educação Nacional 
(LDB) para compor os 
currículos da educação 
infantil, do ensino fun-
damental e do ensino 
médio, tramita na Câma-
ra dos Deputados. 

Atualmente, a grade 
curricular de ensino deve 
ter uma base nacional 
comum, a ser comple-
mentada por temas trans-
versais, como a preven-
ção da violência contra 
a criança e a educação 
alimentar e nutricional. 
Autor do Projeto de Lei 
3249/21, o deputado Cé-
lio Silveira (PSDB-GO) 
atenta para a necessida-
de de tratar de transtor-
nos mentais nas escolas, 
especialmente na fase da 
adolescência, que cos-

tuma ser marcada por 
alterações hormonais, 
cobranças relacionadas 
à aparência, capacita-
ção profissional, baixa 
autoestima e dúvidas 
relativas à sexualidade. 
“Entre tantos distúrbios 
mentais que acome-
tem os jovens, temos o 
pânico e a depressão, 
causados muitas vezes 
pela ansiedade de não 
conseguir se comunicar 
ou por não ter alguém 
qualificado que possa 
informá-lo e conscienti-
zá-lo de que não se está 
sozinho”, afirma Célio 
Silveira. 

Entre os comporta-
mentos que devem ser 
observados em crianças 
e jovens, o parlamentar 
cita isolamento, dificul-
dade de relacionamento, 
tristeza constante, distor-
ção da imagem corporal, 
baixa autoestima e atra-
ção por comportamentos 
de risco.

Para dar fôlego ao Sistema Único de Saúde (SUS), sufocado 
pela alta de casos da variante Ômicron, o governo federal auto-
rizou na quinta-feira (27) a manutenção de mais de 14 mil leitos 

de UTI para os estados e o Distrito Federal.

Integrante de grupo supremacista branco faz ataque racista em 
publicações na internet contra o ator Douglas Silva, que atual-
mente está participando do BBB 22. O autor já é alvo de investi-

gação policial pelo crime de racismo. 

A máquina para cos-
turar acordos visando a 
sucessão estadual no RJ 
já está ligada. Segundo a 
CNN Brasil, o candidato 
à presidência, Ciro Go-
mes (PDT), deve se reu-
nir com o prefeito do Rio, 
Eduardo Paes (PSD), na 
próxima semana. 

Acordo à vista 

Paes negocia apoio ao 
ex-prefeito de Niterói, 
Rodrigo Neves (PDT), 
para o governo. O diretor 
editorial do Brasil 247, 
Luís Costa Pinto, disse 
em um artigo que o pre-
feito carioca negocia esse 
apoio com entrada na Re-
gião Metropolitana.

Já na quinta, será analisada a ação so-
bre as federações partidárias. Relator do 
caso, o ministro Luís Roberto Barroso de-
terminou, em decisão liminar, que as fe-
derações precisam obter registro até seis 
meses antes das eleições.

Negocia apoio 

Federações partidárias

Editorial

O O Supremo Tribunal Federal (STF) 
retoma os trabalhos na semana que vem 
e a primeira pauta a ser debatida é a ação 
sobre a letalidade das operações poli-
ciais no Rio. Polêmico, o assunto deve 
ocupar toda a sessão do dia 2. 

Operações no Rio 

A Comissão de Defe-
sa do Consumidor (Co-
decon), da Assembleia 
Legislativa do RJ (Alerj) 
atende até hoje (29) a po-
pulação de Nova Iguaçu, 
na Baixada Fluminense. 
Das 9h às 15h, o ôni-
bus da comissão esta-

rá estacionado na Praça 
Rui Barbosa, no Centro, 
oferecendo serviços de 
orientação jurídica a re-
clamações de relação de 
consumo, queixas sobre 
a atuação de órgãos pú-
blicos e esclarecimentos 
de dúvidas.  A Codecon 

recebe também demandas 
da população por meio do 
Zap do Consumidor (21 
99854-7060), pelo email 
(defesadoconsumidor@
alerj.rj.gov.br), e também 
através do atendimento 
24 horas no site (www.
cdcrj.com.br). 

Ônibus do Consumidor da Alerj 
atende em Nova Iguaçu 

Reprodução 

RÚSSIA - Um porta-
-voz do Ministério das 
Relações Exteriores da 
Rússia declarou na últi-
ma quinta-feira (27) que 
até mesmo a ideia de uma 
guerra entre a Rússia e a 
Ucrânia “é inaceitável”. 
Essa foi a mais uma das 
declarações oficiais com 
o objetivo de eliminar os 
temores de uma iminente 
invasão russa ao país vi-
zinho.

“Já afirmamos repeti-
damente que nosso país 
não pretende atacar nin-
guém. Consideramos ina-

ceitável até mesmo o pen-
samento de uma guerra 
entre nosso povo”, disse 
Alexei Zaitsev, porta-voz 
do ministério.

O presidente da Ucrâ-
nia, Volodymyr Zelenskiy, 
saudou as negociações 
entre quatro partes com 
Rússia, França e Alema-
nha como significativas e 
afirmou que os deixa a um 
passo para a paz, segundo 
comunicado divulgado 
por seu gabinete.

“O presidente da 
Ucrânia, Volodymyr Ze-
lenskiy, avalia positiva-

mente o fato da reunião, 
sua natureza construtiva, 
bem como a intenção de 
continuar conversações 
significativas por duas se-
manas em Berlim”, disse 
ele.

Carta-resposta 
Na última quarta-feira 

(26), os Estados Unidos 
entregaram uma carta-
-resposta à Rússia sobre 
sua relação com a Ucrâ-
nia. Após receber o docu-
mento, representantes do 
Estado russo se posicio-
naram.

O ministro das 
Relações Exteriores, 
Sergei Lavrov, ava-
liou que os america-
nos ignoraram sua 
“principal reivindica-
ção” em matéria de 
segurança.

“Não houve res-
posta positiva para a 
questão principal”, 
disse o oficial sobre os 
documentos que Moscou 
recebeu de Washington. A 
Rússia deseja que a Alian-
ça Atlântica (OTAN) não 
se amplie, especialmente 
para a Ucrânia. “A ques-

tão principal é a nossa po-
sição clara sobre o caráter 
inaceitável da continua-
ção da expansão da Otan 
para o leste e o envio de 
armas que podem ame-
açar o território russo”, 

afirmou Lavrov em um 
comunicado, denuncian-
do, mais uma vez, a “ex-
pansão desenfreada” da 
organização, apesar das 
promessas feitas a Mos-
cou na década de 1990.

MUNDO




‘Nosso país não pretende atacar ninguém’, diz governo russo 

Fazendo a diferença 

Carteira assinada e esperança renovada

Atuando em 27 mu-
nicípios do Estado 
do Rio de Janeiro, 

a Águas do Rio chegou fa-
zendo a diferença na vida de 
muita gente. O processo de 
recrutamento e seleção da 
concessionária priorizou a 
contratação de pessoas que 
moram nas cidades, onde a 
empresa está presente com 
os serviços de água e esgoto.

Na Baixada Fluminen-
se, a empresa atua em nove 
municípios e abriu as portas 
para os moradores da região. 
O que antes era um empeci-
lho, agora contou a favor de 
quem buscou a oportunida-
de oferecida pela Águas do 
Rio. Um exemplo é Tainá 
Gonçalves, de 25 anos, que 
conseguiu o primeiro em-

prego com carteira assinada. 
“A felicidade é tão grande 
que parece que estou so-
nhando. Eu nunca conseguia 
emprego pelo fato de morar 
em Japeri. As empresas sem-
pre me davam não como res-
posta, por ser longe da capi-
tal. Essa é a primeira vez que 
tenho a minha carteira assi-
nada. Tenho dois filhos pe-
quenos, de 1 e 4 anos, e vou 
agarrar esta oportunidade 
como a mais importante da 
minha vida, para poder dar o 
melhor para eles. Serei eter-
namente grata a Águas do 
Rio por esta chance. Eu vou 
crescer junto com a empre-
sa”, afirmou Tainá, está atu-
ando no Programa Vem com 
a Gente (VCG) nas cidades 
de Japeri, Queimados, Nova 
Iguaçu, Mesquita e Nilópo-
lis. O ‘Vem com a Gente’ 
promove o atendimento iti-
nerante, para a regularização 

das infraestruturas de água e 
esgoto, além da atualização 
cadastral e inclusão na tarifa 
social, entre outros serviços 
comerciais.

Efeitos positivos 
para todos

Para o diretor-superin-
tendente da Águas do Rio 
na Baixada, Luiz Fabbria-
ni, empregar que vivem na 
região traz efeitos positivos 
para todos. “Buscamos bons 
profissionais para o nosso 
time e encontramos mui-
tos talentos aqui. O conhe-
cimento que eles têm nos 
apoiam em nossas operações 
e o trabalho repercute em 
benefícios diretos para seus 
bairros e comunidades. É 
a primeira oportunidade de 
trabalho formal para muitas 
pessoas e com isso, movi-
mentamos e fortalecemos a 
economia nos municípios”, 

explica Fabbriani.

 Mais de 600 contratações 
Desde a chegada no esta-

do do Rio de Janeiro, a con-
cessionária contratou mais 
de 600 pessoas que moram 
na Baixada. Desse total, 400 
trabalham na região.

Matheus de Castilho, de 
21 anos, também atua no 
VCG, comemora seu pri-
meiro emprego formal e 
faz planos para o futuro na 
Águas do Rio. “Concluí o 
Ensino Médio e não vou 
parar por aqui. Vou provi-
denciar a minha carteira de 

habilitação e logo depois, 
quero fazer uma faculdade. 
Sei que a empresa oferece 
muitas oportunidades de 
crescimento e eu vou apro-
veitar todas possíveis”, des-
taca o funcionário que mora 
no bairro Tinguá, em Nova 
Iguaçu.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Reprodução 

Colaboradores comemoram o primeiro emprego, conquistado na Águas do Rio

Matheus de Castilho também atua no VCG e comemora primeiro emprego formal 

Ainda segundo a rede 
de TV, está prevista uma 
série de encontros entre 
representantes do PDT 
e do PSD para discutir a 
aliança regional. No do-
mingo (30), Ciro deve 
participar de um seminá-
rio com a presença de li-
deranças do PDT. 

Aliança regional 

Sergey Pivovarov / REUTERS

Veículos militares russos durante 
exercício militar na região de Rostov
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Flamengo anuncia a contratação 
do atacante Marinho, ex Santos

Após a saída de Michael, clube fecha a compra por US$ 1,3 milhão (R$ 7 milhões)

izabelle rodrigues 

izabellejornalista@outlook.com

O Flamengo oficiali-
zou a contratação 
do atacante Mari-

nho, que estava no Santos. 
Ele desembarcou no Rio 
de Janeiro, foi ao Ninho 
do Urubu e teve o primeiro 
contato com os companhei-
ros e com o técnico Paulo 
Sousa. Seu contrato é de 
dois anos.

O desejo de Marinho foi 
preponderante para desa-
marrar o nó entre Flamengo 
e Santos. O atacante abriu 
mão da dívida que o Peixe 
tinha com ele em nome do 
salário que receberá no Rio 
(quase o dobro). Assim, a 
negociação foi finalizada 

em US$ 1,3 milhão (R$ 7 
milhões).

Marinho chega ao Fla-
mengo para ocupar o es-
paço deixado por Michael, 
vendido ao Al Hilal, da 
Arábia Saudita. Antes, o 
clube também perdeu Ke-
nedy, que retornou ao Chel-
sea. Aos 31 anos, Marinho 
é o primeiro reforço do Fla-
mengo para a temporada. 
Após começar a janela de 
transferências priorizando 
o acerto com o novo trei-
nador, a diretoria contratou 
o português Paulo Sousa 
e voltou seus olhares para 
contratações de atletas.

O clube continua no 
mercado e tem a ideia de 
contratar mais quatro joga-
dores: outro atacante, um 
volante, um zagueiro e um 

goleiro.
Marinho foi revelado 

pelo Fluminense, pelo qual 

estreou nos profissionais 
em 2008, mas deixou o clu-
be ao fim do mesmo ano. 

Assinou com o Interna-
cional e depois passou por 
alguns clubes até ganhar 

destaque no cenário nacio-
nal, pelo Ceará, em 2015. 
Negociado com o Cruzeiro, 
não conseguiu se firmar e 
foi emprestado ao Vitória. 
Na equipe baiana, fez exce-
lente Brasileirão em 2016 e 
acabou se transferindo ao 
Changchun Yatai.

A volta ao Brasil ocorreu 
em 2018, quando chegou ao 
Grêmio, mas também teve 
dificuldade de se firmar na 
equipe gaúcha. Anunciado 
pelo Santos em maio de 
2019, caiu nas graças da 
torcida, especialmente de-
pois da ótima temporada 
em 2020, quando a equipe 
chegou à final da Liberta-
dores. O jogador manteve 
o excelente rendimento em 
2021 e pediu para deixar o 
Peixe. 

Últimos dos recém-
-chegados ao Botafogo, o 
volante Barreto e o cen-
troavante Erison tentam 
recuperar o tempo perdi-
do para reforçar o time de 
Enderson Moreira o mais 
rápido possível. A dupla 
tem agradado nos treinos 
e há chance de aparecerem 
entre os convocados para 
enfrentar o Bangu, no pró-
ximo domingo, às 16h (de 
Brasília), no Nilton San-
tos, pela segunda rodada 
da Taça Guanabara.

Tudo vai depender da 
resposta dos atletas nos úl-
timos dois treinos antes da 
partida. A comissão técni-
ca vai avaliar o desempe-
nho físico e técnico da du-
pla para tomar a decisão. 
Por questões contratuais, 
os dois foram os últimos 
a chegar ao elenco. A 
contratação de Erison foi 
anunciada há uma sema-

na, enquanto a renovação 
de contrato com Barreto 
foi confirmada na última 
segunda-feira.

Os nomes dos dois já 
estão no Boletim Informa-
tivo de Registro de Atletas 
(Bira) da Ferj. Erison está 
100% regularizado, en-
quanto Barreto tem uma 
pendência no registro que 
deve ser superada ainda 
nesta semana.

Enderson deseja contar 
com os dois o quanto an-
tes porque precisa aumen-
tar as opções e a experi-
ência do elenco. O time 
tem poucas peças para a 
função de Barreto e deu 
a titularidade ao jovem 
Romildo. No comando de 
ataque, Matheus Nasci-
mento e Gabriel Concei-
ção, promessas da base 
alvinegra, ganharam mi-
nutos no primeiro jogo de 
2022.

Barreto e Erison aceleram 
preparação para reforçar 

o Botafogo no Carioca

Após desistência por Brasília, Fla x 
Flu é confirmado em Volta Redonda
Após a desistência por 

Brasília, por conta do veto 
ao público em decreto do 
Governo do Distrito Fede-
ral, o clássico Fla-Flu do 
próximo dia 6 de fevereiro, 
às 16h (de Brasília), pela 
4ª rodada do Campeonato 
Carioca, será no Raulino 
de Oliveira, em Volta Re-
donda.

A prefeitura da cidade 
irá manter 50% da capa-
cidade do estádio, com 
exigência das duas doses 
para entrar ou um exame 
de Covid-19 com resulta-
do negativo. Os clubes irão 

divulgar nos próximos dias 
como vai funcionar a ven-

da de ingressos. Os preços 
vão variar de R$ 20 a R$ 

120, conforme decidido 
em arbitral para os clássi-
cos.

Flamengo, Fluminense 
e Ferj chegaram a cogitar 
o Kléber Andrade, em Ca-
riacica (ES), mas a limi-
tação de público para 10 
mil presentes torna difícil 
o surgimento de um inves-
tidor para comprar o man-
do. Além disso, o aumento 
de casos de Covid-19 pelo 
Brasil faz com que os go-
vernadores consultados se-
jam precavidos. Desta ma-
neira, o estado do Rio de 
Janeiro vira mais prático.

Clássico será dia 6 de fevereiro

Divulgação

divulgação

Marinho vai usar a camisa 31 no Flamengo

Fluminense acerta venda de Gabriel Teixeira
Depois da primeira pro-

posta ter sido recusada na 
última semana, o Flumi-
nense aceitou a contrapro-
posta do Al Wasl, time trei-
nado por Odair Hellmann 
nos Emirados Árabes, por 
Gabriel Teixeira. Em sua 
oferta final, o clube árabe 
desembolsará cerca de US$ 
2 milhões de dólares (apro-
ximadamente de R$ 10,8 
milhões na cotação atual) 
por 60% dos direitos eco-
nômicos do jovem meia-
-atacante, de 20 anos.

Biel sequer foi relaciona-
do para a estreia do Tricolor 
na temporada, nesta quinta, 
contra o Bangu, pelo Cam-
peonato Carioca, e já tem 
viagem programada para 
esta sexta. Ao chegar nos 
Emirados Árabes Unidos, 
fará exames médicos e, 
aprovado, assinará por cin-
co anos com o novo clube. 

Gabriel tinha contrato até 
o fim de 2025, mas mani-
festou para a diretoria o de-
sejo de se transferir. Além 
não ter a garantia que terá 
o mesmo espaço no Flu 
com a chegada dos diver-

sos reforços, nos Emirados 
Árabes ele vai ganhar quase 
sete vezes mais do que re-
cebe no Tricolor, devido a 
valorização do dólar.

Como também precisava 
vender alguém nessa janela, 
o Fluminense vinha tentan-
do melhorar as condições 
do negócio desde o início 
da semana e aceitou os qua-
se R$ 11 milhões.

Além da necessidade de 
caixa, também pesou para 
a negociação a baixa expec-
tativa de propostas por Biel. 
Enquanto a diretoria recebe 
frequentes sondagens por 
jogadores da base, que já 
subiram ou não, como por 
exemplo Matheus Martins 
e Alexsander, o Al Wasl foi 
o primeiro clube a procurar 
oficialmente o meia-atacan-
te, mesmo após ele surgir 
bem em 2021.

O clube acredita que o 
valor final da negociação é 
condizente com a percep-
ção do mercado sobre o jo-
vem atleta, que se destacou 
aos 20 anos, mas ainda tem 
porte físico franzino.

Cria de Xerém e reserva 

na geração de Marcos Pau-
lo e João Pedro, Biel subiu 
para o profissional na tem-
porada passada e foi a sur-
presa nas primeiras rodadas 
do Campeonato Carioca, 
quando o Fluminense esca-
lou um time sub-23 enquan-
to o elenco profissional es-
tava de férias.

Ele foi quem mais se des-
tacou ao lado de Kayky, foi 
mantido no grupo principal 
e chegou a ser titular sob o 
comando de Roger Macha-
do, mas perdeu espaço no 
fim do ano devido a lesões 
na coxa

Gabriel Teixeira disputou 
ao todo 44 jogos (26 como 
titular), fez cinco gols e deu 
uma assistência. Ele não 
chegou a ser treinado por 
Odair, que saiu no fim de 
2020, mas o técnico acom-
panhou o meia-atacante à 
distância e viu uma oportu-
nidade de mercado: na atual 
temporada nos Emirados 
Árabes, jogadores contrata-
dos que nasceram até 2001 
não ocupam vaga de estran-
geiro – a cota de gringos do 
Al Wasl já estava preenchi-
da, inclusive com o ex-tri-
color Michel Araújo.

Clássico será dia 6 de fevereiro

Divulgação

O Botafogo abriu a venda 
de ingressos para a segunda 
rodada da Taça Guanabara, 
contra o Bangu, no Estádio 
Nilton Santos, às 16h (de 
Brasília) do próximo do-
mingo. Apenas a arquiban-
cada Leste Inferior estará 
aberta para os alvinegros, 
com valores de R$ 10 a R$ 
60.

Os setores Norte, Leste 
Superior e Oeste estão blo-
queados. A torcida visitan-
te ficará no Sul. Ao todo, 
19.999 ingressos foram co-
locados à venda, pela inter-
net ou nos pontos físicos do 
estádio e da sede de General 

Severiano. Para os sócios 
do clube, os descontos vão 
de meia entrada (R$ 30) até 
check-in grátis.

Além do ingresso, quem 
quiser entrar no estádio 
terá que apresentar passa-
porte de vacinação em dia. 
As pessoas com mais de 50 
anos devem ter comprovan-
te das duas doses (ou dose 
única) e da dose de reforço 
da vacina contra Covid-19. 
Para o público de 18 a 49 
anos, o reforço será cobrado 
apenas em caso de intervalo 
de quatro meses ou maior 
desde a segunda dose (ou 
dose única).

Botafogo abre venda 
de ingressos para 

jogo contra o Bangu
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O Ministério Público 
do Rio de Janeiro 
(MPRJ) defende 

que as escolas exijam o 
comprovante de vacinação 
contra a Covid-19 na hora 
de matricular as crianças.

Em dezembro do ano 
passado, a Agência Nacio-
nal de Vigilância Sanitária 
(Anvisa) autorizou a apli-
cação da vacina pediátrica. 
Naquele mês, os secretários 

municipais de Educação 
determinaram que o ideal 
seria que as crianças fos-
sem vacinadas ainda duran-
te as férias. No entanto, o 
Ministério da Saúde demo-
rou a autorizar a vacina nas 
crianças, deixando pouco 
tempo entre a imunização 
e o reinício das aulas. Para 
incentivar a vacinação das 
crianças, o Conselho Na-
cional dos Procuradores 
de Justiça emitiu uma nota 
técnica exigindo que a va-
cina seja obrigatória para 
crianças de cinco a 11 anos 

e que esse comprovante de 
vacinação seja apresentado 
na hora da matrícula.

A medida tem como base 
o Estatuto da Criança e do 
Adolescente - nele, está de-
terminado que a vacinação 
é um direito das crianças e 
um dever dos pais e respon-
sáveis.

A nota ressalta que a 
matrícula será negada por 
conta da não apresentação 
do comprovante de vacina-
ção - no entanto, a falta de 
imunização deverá ser noti-
ficada à escola.

ANO LETIVO

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

MP do Rio defende que escolas 
exijam comprovante de vacinação 
Conselho exige que a carteira de imunização seja apresentada na hora da matrícula

Divulgação

Resultado dos testes sai em cerca de 15 minutos

Procon notifica concessionária ferroviária 
por interrupção do serviço em dia de jogo

O Procon Carioca, órgão 
municipal vinculado à secre-
taria de Cidadania, encami-
nhou notificação à Supervia 
solicitando que, no prazo 
de até 20 dias, a concessio-
nária de transporte ferrovi-
ário apresentasse explica-
ções sobre a interrupção no 
fornecimento dos serviços, 
sem prévio aviso, na última 
terça-feira (25).

Nesta data, foi realizada 
a partida entre Botafogo e 
Boavista, no Estádio Nilton 
Santos, pelo Campeonato 
Carioca. O Engenhão fica 
localizado próximo à esta-
ção do Engenho de Dentro, 
na Zona Norte do Rio.

A operação de trens foi 
suspensa às 23h, horário 
do fim do jogo, causando 

transtorno aos torcedores, já 
que muitos utilizam os trens 
para se deslocar.  A Super-
via justificou que precisou 
fechar a estação Olímpica 
de Engenho de Dentro devi-
do à necessidade de ajustes 
operacionais. E que os pas-
sageiros estavam sendo co-
municados pelo site e redes 
sociais da concessionária, 
bem como áudio dos trens e 
estações, além da presença 
de orientador de público na 
estação. Segundo o diretor 
executivo do Procon Cario-
ca, Igor Costa, a interrupção 
do serviço, sem aviso prévio, 
já que a informação da para-
lisação dos trens ocorreu por 
volta das 17h, causou muitos 
transtornos e deve ser escla-
recida.

“Não é razoável que a 
concessionária feche a esta-
ção de um evento agendado 
previamente e com mobili-
zação de pessoas e informe 
aos usuários/passageiros 
poucas horas antes. Sabe-
mos que o trem é a princi-
pal opção de transporte para 
muitos torcedores que fre-
quentam o Engenhão. O di-

reito do consumidor precisa 
ser respeitado”, afirmou Igor 
Costa.

Somente em 2021, a Su-
pervia suspendeu mais de 
800 viagens, o que prejudi-
cou milhões de clientes, uma 
vez que a empresa oferece 
serviço essencial de loco-
moção para grande parte da 
população.

Terminam na próxima 
terça-feira (1) as inscrições 
para os cursos gratuitos de 
qualificação oferecidos pela 
Faetec. São mais de 30 mil 
vagas e, entre as áreas con-
templadas, estão tecnolo-
gia, educação, culinária e 
cultura.

Há turmas presenciais 
e EaD. A lista completa 
de cursos e unidades com 
oportunidades disponíveis 
pode ser conferida no site 
da instituição.

Ao todo, são 43 unida-
des disponíveis para mais 
de 50 opções de cursos de 
capacitação profissional, 
com duração de 10 a 20 se-

manas. Para se candidatar, 
é preciso ter idade mínima 
entre 15 e 18 anos, de acor-
do com a exigência de cada 
formação. A escolaridade e 
o prazo de conclusão tam-
bém variam, dependendo da 
qualificação escolhida.

O processo seletivo se 
dará por sorteio, que será 
realizado na quarta-feira 
(2). A listagem completa de 
selecionados será publicada 
no mesmo dia.

Após a divulgação, os 
candidatos terão entre os 
dias 3 e 8 de fevereiro para 
efetuar suas matrículas. As 
aulas terão início no dia 14 
de fevereiro

Inscrições para 
cursos gratuitos de 

qualificação da Faetec 
terminam na terça-feira

Rio inicia campanha por praias mais seguras para mulheres
A campanha “Rio + 

Seguro para Mulheres” 
teve início nas praias com 
a ocupação das areias da 
orla da Zona Sul e a di-
vulgação do site da ini-
ciativa, no Arpoador. 
Por meio desse projeto, 
lançado no Réveillon, 
as mulheres podem ligar 
automaticamente para os 
serviços de socorro em 
caso de violência. O ma-
terial é traduzido em in-
glês, francês e espanhol, 
com o objetivo ajudar 
qualquer mulher que este-
ja no Rio de Janeiro, seja 
brasileira, migrante ou tu-
rista, a pedir ajuda.

A Secretaria da Mulher 
do Rio, em parceria com a 

Organização Internacional 
para Migrações, a Riotur, 
a Seop, a Subsecretaria da 
Zona Sul e o Sindicato dos 
Barraqueiros, disponibili-
zou nas barracas de sol da 
Prefeitura um cartão para 
acesso ao site https://rio-

maisseguro.rio.rj.gov.br/. 
Basta apontar a câmera do 
celular para um QR Code 
impresso no material. 
Além dos pedidos de so-
corro e denúncia, os usuá-
rios também podem saber 
sobre todos os tipos de 

violência contra a mulher 
e sobre as leis brasileiras. 
De acordo com a Secretá-
ria da Mulher, Joyce Trin-
dade, a campanha é fun-
damental para divulgar ao 
máximo os números para 
ajudar mulheres em situa-

ção de violência.
A informação salva vi-

das. O site está traduzido 
nesses idiomas para que 
qualquer mulher consiga 
pedir ajuda sempre que 
precisar.

Para o coordenador de 
Projetos, Diogo Félix, o 
projeto cumpre a neces-
sidade de inclusão de to-
das as mulheres em uma 
campanha municipal. “A 
Prefeitura do Rio acerta 
na abordagem inclusiva 
da campanha, garantindo 
que mulheres migrantes 
e turistas também possam 
acessar as informações e 
receber proteção e apoio”.

O Secretário de Ordem 
Pública, Breno Carnevale, 

ressaltou a importância da 
ação durante a Operação 
Verão. “Estamos trazendo 
a Ronda Maria da Penha 
para fazer este trabalho 
de conscientização e pre-
venção contra a violência 
contra as mulheres”.

A ação faz parte da cam-
panha de enfrentamento à 
violência contra a mulher 
de 2022 da Secretaria. 
Segundo a subprefeita da 
Zona Sul, Ana Ribeiro, 
colocar um tema tão rele-
vante no centro das aten-
ções e utilizar as areias 
cariocas para divulgar vai 
colaborar com a proteção 
de muitas mulheres, além 
de mobilizar a sociedade 
com o assunto.

divulgação

Campanha Rio + Seguro para Mulheres

divulgação

Presidente do Procon Carioca em declaração

Governo do Rio publica decreto de recomposição salarial de servidores
O governador do Rio, 

Cláudio Castro, publicou 
na sexta-feira (28) um de-
creto de recomposição sa-
larial para servidores do 
estado. A recomposição é 
de 13,05%, corresponden-
te a metade da variação do 
Índice Nacional de Preços 

ao Consumidor (IPCA) 
acumulado de 06 de se-
tembro de 2017 a 31 de 
dezembro de 2021. O au-
mento de gastos com ser-
vidores foi um dos motivos 
que levou o Ministério da 
Economia a rejeitar o Re-
gime de Recuperação Fis-

cal do estado, que permite 
o parcelamento de dívidas 
do Estado com a União. A 
recomposição terá impacto 
de quase R$ 3,5 bilhões ao 
ano nas contas do governo 
estadual.

Castro disse que vai re-
correr a todas as instâncias 

pela manutenção e deve 
ter uma nova reunião com 
o ministro Paulo Guedes 
nos próximos dias. Os ór-
gãos consideraram que os 
documentos entregues pelo 
Rio ao governo federal am-
pliam gastos estaduais, em 
vez de reduzi-los, e pre-

veem reajustes anuais aos 
servidores da administra-
ção local.

A recomposição foi cos-
turada com o presidente 
da Assembleia Legislativa 
(Alerj), André Ceciliano 
(PT). Segundo o governo, 
a medida atende a uma de-

manda de categorias, que 
aguardam pela reposição 
salarial desde 2014, e se-
gue o que está previsto na 
Lei 9.436/21, sancionada 
pelo governador Cláudio 
Castro. O texto foi publi-
cado em 15 de outubro de 
2021 no Diário Oficial.
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Executados pelo tráfico 
Barbárie na Baixada 

No lugar e hora er-
rados. O destino 
dos primos Tiago 

Oliveira Paes, de 34 anos, 
e de Jadir Oliveira Paes 
Junior, 37, foi selado de 
forma cruel e bárbara por 
traficantes. Eles foram 
executados e os corpos 
carbonizados encontrados 
dentro do carro dirigido 
por Tiago na comunidade 
Riachão, em Nova Iguaçu. 
A Delegacia de Homicí-
dios da Baixada Flumi-
nense (DHBF) já começou 
a ouvir familiares para 
traçar uma linha de inves-
tigação.  De acordo com 
relatos de parentes, na ma-
nhã da última quarta-feira 
Tiago, que é motorista de 

ônibus, saiu de casa com 
o Palio branco para pagar 
contas. Depois, levaria o 
veículo para conserto da 
lanternagem em uma ofi-
cina nas imediações de sua 
casa, na Avenida Araguaia. 

Ainda segundo informa-
ções ele teria ligado para 
a mãe, por volta das 10h, 
pedindo-a que arrumasse 
seu uniforme de trabalho, 
uma vez que já estava atra-
sado e iria comunicar ao 
supervisor sobre este atra-
so. Os dois estavam juntos 
e desde então não houve 
mais contato com a famí-
lia e os aparelhos celulares 
estavam desligados. 

A família chegou a reali-
zar buscas no Instituto Mé-
dico Legal de Nova Iguaçu 
e também em hospitais. O 
boletim de ocorrência so-

bre o desaparecimento foi 
feito na 58ª Delegacia de 
Polícia (Posse). 

Sequestrados 
por criminosos 

Segundo informações 
não confirmadas pela 
DHBF, Tiago, que é ex-

-motorista da empresa 
Linave Transportes, e o 
primo Jadir foram sido 
executados por traficantes 
da comunidade Inferninho, 
em Comendador Soares.  

O carro de Tiago teria 
atropelado um crimino-
so que integra a facção 

da área. Revoltados, os 
comparsas sequestraram 
as duas vítimas e levaram 
para dentro da comuni-
dade. No local, os trafi-
cantes afirmaram que se 
o marginal morresse, os 
homens seriam executa-
dos. O comparsa acabou 

morrendo. Como vingança 
os traficantes assassinaram 
Tiago e Jadir. Os corpos 
foram carbonizados dentro 
do Palio. A polícia traba-
lha, agora, para identificar 
e prender os autores da 
barbárie que deixou a fa-
mília em choque. 

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação

Os corpos de dois primos foram encontrados carbonizados em Nova Iguaçu. 
Vítimas teriam se envolvido em acidente de trânsito que matou traficante 

Os corpos Tiago e Jadir foram encontrados em área controlada pelo tráfico em Nova Iguaçu

Carla “Olho de Gato”, 14 passagens 
pela polícia, é presa em shoppping 

Agentes do serviço re-
servado (P/2) do 40º BPM 
(Campo Grande – com in-
formações repassadas pelo 
Disque Denúncia (2253-
1177), prenderam a crimi-

nosa procurada pelos cri-
mes de roubo e furto, Carla 
Henrique dos Santos, vulgo 
“Olho de Gato”, de 41 anos. 
Ela também costumava 
usar os nomes para Carla 

Henrique dos Santos 
Leandro, Ana Clara de 
Souza ou Carlos Cristi-
na dos Santos para des-
pistar as autoridades. 

Após receberem a 
informação de onde ela 
poderia ser encontrada, 
os agentes seguiram até 
a Estrada do Menda-
nha, nº 555, em Campo 
Grande, Zona Oeste do 
Rio, onde conseguiram 

localizar e prender a cri-
minosa no interior de um 
Shopping. Ela recebeu voz 
de prisão dos policiais e não 
ofereceu resistência.

Com 14 passagens pelo 
Sistema Penitenciário entre 
os anos de 2009 até 2020, 
ela também possui várias 
anotações criminais por 
roubos e furtos.

Em uma das prisões, 
ocorrida em fevereiro de 
2016, em uma loja de arti-
gos esportivos, situada na 
Avenida Afrânio de Melo 
Franco, no Leblon, Zona 
Sul do Rio, ela furtou uma 
camisa feminina de um 

time do Rio, junto com 
duas comparsas. Presa no 
mesmo dia, ele ameaçou 
uma testemunha, dizendo 
as seguintes palavras: “Eu 
marquei a sua cara. Um dia 
vou sair da cadeia e você 
vai pagar”.

Em liberdade, voltou a 
praticar os crimes. Contra 
ela foram expedidos dois 
mandados de prisão, sendo 
um pela 25ª Vara Criminal 
da Capital pelo crime de 
furto e outro pela 4ª Vara 
Criminal de Niterói, pelo 
crime de roubo. A ocorrên-
cia foi conduzida à 35ª DP 
(Campo Grande).

Carla praticava roubos e 
furtos e usava nomes falsos para 

despistar as autoridades

Divulgação

Policiais Militares do 
28º BPM (Volta Redonda) 
com informações passa-
das pelo Disque Denúncia 
(2253-1177), prenderam 
dois criminosos e apreen-
deram farto material entor-
pecente, no bairro Coquei-
ros, em Volta Redonda, 
situada no Sul Fluminense.

Os policiais receberam a 
informação de que na Rua 
“J”, esquina com Rua “F”, 
nas proximidades de uma 
escadaria, poderiam ser 
encontrados, todos os dias, 
na parte da tarde, crimino-
sos oriundos da comunida-
de Nova Brasília, armados 
de pistolas e comercia-

lizando diversostipos de 
drogas.

Após trabalho de inteli-
gência, os policiais conse-
guiram localizar e prender 
J.V.E.B.F, de 19 anos, e 
João Vitor Valentino Fer-
reira, de 19. Contra João 
Vitor, havia um mandado 
de prisão, expedido pela 1ª 
Vara Criminal da Comarca 
de Barra Mansa, pelo cri-
me de Homicídio Qualifi-
cado, Fabricação de Objeto 
Destinado a Produção de 
Drogas e Condutas Afins 
e Tráfico Ilícito de Drogas. 
Os dois criminosos foram 
encaminhados para a 93ª 
DP (Volta Redonda).

PM prende traficantes 
em Volta Redonda

Divulgação 

João Vitor Valentino Ferreira tinha 
um mandado de prisão por homicídio

Polícia Civil prende no Turano maior 
clonador de automóveis do Rio de Janeiro

Thiago Fernandes Vir-
tuoso, o Tio Comel, 35, 
apontado como o maior 
clonador de veículos do es-
tado do Rio, estava com a 
filha no quarto quando foi 
preso na manhã de ontem 
em casa no morro do Tura-
no, na Tijuca, Zona Norte 
do Rio. Aos agentes, o cri-
minoso admitiu que pensou 
em fugir, mas desistiu ao 
perceber que um helicóp-
tero sobrevoava sua laje. 
O criminoso chorou ao ser 
detido na véspera de seu 
aniversário. No momento 
da operação, também es-
tavam na casa, a filha, o 
cunhado e a esposa do cri-

minoso.
A prisão ocorreu após 

dois anos de investigação. 
Segundo os policiais, o Co-
mel tinha como caracterís-
tica não sair da favela. O 
secretário da Polícia Civil, 
Allan Turnowski, ressaltou 
que a aquisição do equi-
pamento Flir, uma câmera 
utilizada em helicópteros, 
que custou R$ 5,5 milhões, 
foi decisiva para o sucesso 
da operação, sem disparo 
de tiros. O criminoso tinha 
um fuzil em casa, que foi 
apreendido, assim como 
dois rádios, cadernos de 
anotações e pinos de coca-
ína.

Uma aeronave da Polícia 
Civil com o Flir, chamado 
de “Olhos de Águia”, ma-
peou o terreno três sema-
nas atrás. 

O diretor das unidades 
especializadas da Polícia 
Civil, Felipe Curi, destacou 
que a prisão representa um 
golpe na facção criminosa 
Comando Vermelho. Tio 
Comel era considerado o 
melhor clonador de veícu-
los e recebia encomendas 
de outros estados e até in-
ternacionais. Ele foi apon-
tado como responsável por 
encomendar o roubo de 
uma Hilux, que resultou 
na morte do médico Cláu-

dio Marsili, de 64 anos, em 
outubro do ano passado, na 
Barra da Tijuca, Zona Oes-
te do Rio. 

O clonador de veículos 
lidera uma quadrilha de as-
saltantes de carros de luxo 
avaliados em mais de R$ 
100 mil. O preço do Toyota 
Hilux do médico pode va-
riar entre R$ 140 mil e R$ 
250 mil. A polícia já sabia 
que Comel se escondia no 
Morro do Turano, na Tiju-
ca. O carro de Marsili foi 
encontrado nos arredores 
da comunidade e o veículo 
Renault Sandero usado pe-
los assaltantes foi apreen-
dido no Turano.

Material apreendido durante operação que 

Delegado Ronaldo Oliveira, o secretário da Polícia Civil 
Allan Turnowisk e o delegado durante coletiva 

Material apreendido durante 
operação que prendeu Tio Comel

Polícia apreende milhares 
de munições no Arco 

A Polícia Rodoviária 
Federal divulgou em seu 
grupo oficial de WhatsaA-
pp que na noite da última 
quarta-feira (26), em Du-
que de Caxias/RJ, na BR 
493, km 53, policiais civis 
da Desarme em operação 
de conjunta com a corpora-
ção, em continuidade às in-
vestigações de organização 
criminosa e comércio ilegal 
de arma de fogo da opera-
ção Saigon apreenderam 
dezenas de milhares de mu-
nições de fuzil, estojos, in-
sumos e equipamentos para 
recarga de munições de uso 
restrito.

O material foi escondido 

por um homem não identi-
ficado às margens do Arco 
Metropolitano e segundo os 
depoimentos e demais ele-
mentos de prova colhidos 
na data de hoje pertencem 
ao indiciado Vitor Furta-
do Rebollal Lopes, vulgo 
“Bala .40”.

Na Operação Saigon, na 
última terça-feira, foram 
apreendidas 55 armas de 
fogo, incluindo 26 fuzis 
pertencentes ao indiciado 
Vitor Furtado Rebollal Lo-
pes, preso na segunda-feira 
(24) na Rodovia GO-070 
em Goiânia transportando 
cerca de 11 (onze mil) mu-
nições de fuzil calibres .556 



sábado, 29 de janeiro de 2022Hora8 ATOS OFICIAIS

Ingredientes

Modo de preparo

Ingredientes

4 colheres (sopa) de 
manteiga 5 cogumelo 
shimeji limpos 10 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu) 10 colheres 
(sopa) de saquê mirin 
(para cozinha) 3 dentes 
de alho bem picados 3 
pimentão vermelho cor-
tados em cubos peque-
nos 4 colheres (sopa) 
de azeite de oliva 4 co-
lheres (sopa) de mantei-
ga 3 dentes de alho bem 
picados 1 litro de leite4 
colheres (sopa) de ami-
do de milho 200 gramas 
de queijo provolone ra-
lado 1 copo de requeijão 
500 gramas de queijo 
mussarela 300 gramas 
de champignon fatiado

Aqueça a manteiga e 
junte o shimeji, mexen-
do sempre.
Regue com o shoyu e o 
saquê.
Não deixe cozinhar 
muito.
Refogue rapidamente 
metade do alho e o pi-
mentão em 3 colheres 
do azeite.
Aqueça a manteiga e 
doure o restante alho.
Junte o leite com o ami-
do dissolvido, mexendo 
até engrossar.
Junte o provolone e 
o requeijão e misture 
bem.
Em uma assadeira, al-
terne camadas de mo-
lho branco, folhas da 
lasanha pré-cozida, shi-
meji, pimentões, mus-
sarela e os cogumelos.
Finalize com a mussa-
rela.
Cubra com papel-alu-
mínio e leve ao forno, 
preaquecido, em tem-
peratura média (170 ºC 
190 ºC), até cozinhar e 
borbulhar.

500 gramas de feijão 
preto 2 cebolas picadas 
2 dentes de alho 4 co-
lheres (sopa) de molho 
de soja (shoyu) 4 folhas 
de louro 1 litro de caldo 
de legumes 2 cenoura 
picadas 500 gramas de 
abóbora japonesa pica-
da 1 chuchu300 gramas 
de mandioca (aipim ou 
macaxeira) cozida• re-
polho picado a gosto• 
salsa (ou salsinha) a 
gosto• ervilha fresca a 
gosto• sal a gosto

Cozinhe o feijão. Reser-
ve os grãos, deixando o 
caldo na panela.
Acrescente a cebola, 
o alho, a cenoura, a 
abóbora, o chuchu, a 
mandioca, o caldo de 
legumes, o shoyu e o 
louro. Cozinhe por 10 
minutos.
Devolva os grãos e jun-
te o restante dos vege-
tais e o sal. Ferva até 
as folhas estarem ligei-
ramente cozidas.
Polvilhe a salsinha e 
desligue o fogo e sirva.

Lasanha 
vegetariana

Feijoada 
vegetariana

Modo de preparo

EDITAL
CONVOCAÇÃO DE ASSEMBLEIA GERAL 

EXTRAORDINÁRIA

O SINDEEACON – Sindicato dos Empregados de Empresas 
de Asseio e Conservação, de Instalação e Manutenção de 
Elevadores, Casas de Diversões, Empresas de compra e 
venda, Locação e Administração de Imóveis, de Barbearias, 
de Institutos de Beleza e Cabeleireiros de Senhoras dos Mu-
nicípios de Nova Iguaçu, Mesquita, Belford Roxo, Queima-
dos, Japeri, Seropédica, Itaguaí e Paracambi/RJ. Convoca os 
integrantes das Categorias para Assembleia Geral Extraordi-
nária, a realizar-se no dia 31 de Janeiro de 2022, sito a Rua 
Dr. Ataíde Pimenta de Moraes, 284 – Centro -  Nova Iguaçu, 
com a presença de 50% mais um das categorias acima refe-
ridas, em 1ª convocação às 6:30 horas,  em 2ª convocação 
às 7:00 horas, com a presença de qualquer número, tendo a 
seguinte Ordem do Dia: 

A)	 Prorrogação do mandato da atual diretoria por cen-
to e oitenta dias.

Nova Iguaçu, 28 de Janeiro 2022.

ROBSON MARTINS DE OLIVEIRA - Presidente

atos oficiais

Prefeitura da Cidade de São João de Meriti 
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

CHAMAMENTO PÚBLICO PARA REGISTRO E A ATU-
ALIZAÇÃO DE CADASTRO DE FORNECEDORES

A PREFEITURA DA CIDADE DE SÃO JOÃO DE MERI-
TI, através da Comissão Permanente de Licitação, em 
atendimento ao disposto no § 1º, art. 34, da Lei Federal 
nº 8.666/93, comunica que está realizando o registro e a 
atualização dos dados cadastrais de pessoas jurídicas 
interessadas nas licitações para fornecimento de produ-

tos, obras e prestação de serviços. Para maiores infor-
mações os interessados deverão se dirigir à Secretaria 
Adjunta de Licitações e Contratos, sito à Av. Presidente 
Lincoln, 899 – 2º Andar – Vilar dos Teles – São João 
de Meriti/RJ, CEP 25555-200. Horário de Atendimento 
para cadastro de fornecedores: Em dias úteis das 10:00 
às 12:00 horas e/ou das 14:00 às 17:00 horas. Os in-
teressados deverão estar munidos da documentação 

exigível em observância ao artigo 27 da Lei Federal 
8.666/93, juntamente com o Requerimento devidamen-
te preenchido e assinado pelo(s) Sócio(s) ou pessoa(s) 
autorizada(s) por procuração. SEBASTIÃO JOEL DE 
OLIVEIRA –SUBSECRETÁRIO ADJUNTO DE LICITA-
CÕES E CONTRATOS - PRESIDENTE DA COMISSÃO 
PERMANENTE DE LICITAÇÃO/PREGOEIRO – São 
João de Meriti, 25 de Janeiro de 2022.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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Ingredientes

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

800g de lombo de vi-
tela/ 1 cenoura/ 1 ce-
bola/ 1/2 alho poró/ 
1 talo de salsão/ 1 
colher (sopa) de fari-
nha de trigo/ 1/2 litro 
de caldo de carne/ 1/2 
taça de vinho branco/ 
1/2 copo de creme de 
leite azedo (creme de 
leite com limão)/ Noz 
moscada/ Folha de 
sálvia/ 1 ramo de ale-
crim/ Páprica picante/ 
4 colheres (sopa) de 
azeite/ Sal

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Descasque as bata-
tas, e corte em rode-
las finas ou em pali-
tos, como se tratasse 
das outras batatas.
Frite em óleo quente.
Depois de fritas polvi-
lhe com sal fino.
Sirva como acompa-
nhamento de carne 
de porco.

Aqueça o azeite numa 
panela e doure o lom-
bo inteiro.
Lave e raspe a cenou-
ra, limpe o salsão e o 
alho poró, descasque 
a cebola e corte-os 
em rodelas finas.
Quando a carne es-
tiver bem dourada, 
acrescente os legu-
mes (exceto algumas 
rodelas de salsão e 
cenoura), as especia-
rias, o vinho, o caldo 
e, para terminar, 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo dissolvido no 
caldo do cozimento.
Tempere com sal e as 
ervas aromáticas, la-
vadas e escorridas.
Continue o cozimento 
por 1 hora.
Retire o lombo e 
mantenha-o em local 
aquecido.
Abaixe o fogo e deixe 
reduzir o molho.
Bata-o no liquidifica-
dor, adicione o creme 
de leite e misture.
Fatie o assado e 
sirva-o regado com 
o molho e decorado 
com as rodelas de ce-
noura e salsão.

Batata doce frita

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

1 colher (sopa) de creme 
vegetal doriana light/1/2 
cebola picada/2 colhe-
res (chá) de gengibre 
ralado/1/2 kg de filé de 
frango cortado em cubos 
médios/1/2 xícara (chá) 
de vinho branco seco/1/2 
xícara (chá) de água/1/2 
xícara (chá) de salsão pi-
cado/1 maçã verde gran-
de, com casca picada/1 
xícara (chá) de maionese 
hellmann’s light.

Modo de preparo

Em uma panela média, 
derreta o creme vegetal 
doriana light e refogue a 
cebola e o gengibre por 1 
minuto.
Acrescente o frango e re-
fogue até dourar.
Junte o vinho branco e a 
água.
Cozinhe em fogo médio 
por 10 minutos ou até fi-
car macio.
Adicione o salsão e a 
maçã.
Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em 
quando.
Adicione a maionese 
hellmann’s light e mistu-
re.
Sirva em seguida.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

2 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em 
cubos/2 dentes de alho 
esmagados/500 g de 
filé de frango sem pele 
e cortado em cubos/sal 
a gosto/1 pimentão ver-
de cortado em cubos/1 
pimentão vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tão amarelo cortado em 
cubos/1 xícara (chá) de 
cogumelos em conserva 
cortados ao meio/1/4 xí-
cara de molho shoyu/1 
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xícara (chá) de 
água/2 colheres (sopa) 
de amendoim torrado.

Em uma frigideira ou pane-
la grande, misture a metade 
do azeite de oliva, a cebola, 
o alho e deixe fritar.
Retire e coloque em um 
prato.
Na mesma panela, coloque 
o sal, o restante do azeite e 
frite os pimentões e os co-
gumelos por 5 minutos.
Retire e despeje em outro 
prato.
Ainda na mesma panela, 
coloque o frango e frite até 
dourar.
Coloque todos os ingre-
dientes novamente na fri-
gideira, misture bem com 
uma colher de pau e refo-
gue por mais 2 minutos.
Em uma xícara, misture o 
molho shoyu, a maisena e 
a água.
Mexa bem e junte a mistura 
de frango.
Cozinhe, mexendo cons-
tantemente, até formar um 
molho espesso.
Coloque em uma travessa, 
polvilhe com amendoim e 
sirva quente.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Belford Roxo
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Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 vidro de leite de coco
2 latas de leite (use a lata de 
leite condensado vazia para 
medir)
2 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro untada e 
enfarinhada.
Leve ao forno médio, prea-
quecido, por 30 minutos, ou 
até que enfiando um palito, 
ele saia limpo.
Retire e desenforme.
Hidrate a gelatina na água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
Sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou me-
nos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada em 
pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, picados 
em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes cortadas 
em rodelas
Salsa picada a gosto
Sal e pimenta do reino a gos-
to

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
Deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
Aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
Acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao mínimo e 
tampe a panela.
Deixe cozinhar até que o 
repolho esteja cozido, mas 
não macio demais (mais ou 
menos 20 minutos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Câmara Municipal de Belford Roxo
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Ângelo Gregorio 145 - Ao lado da pizzaria Juliana rua da 
lotérica

96469-5420

Vários aperitivos, Chopp Carioca 
Beer e todos os tipos de cerve-

Sábado e domingo 
Pagode com o melhor dos grupos 

Sextas 
Todos os Ritmos 

	 Quinta 
	 Sertanejo 
	
	 Quarta 
	 Karaokê

esportes

PROMOÇÕES

COMPARE DE PREÇOS

ENVIE RECEITA DIGITAL

www.welldelivery.com.br

COMPRE MEDICAMENTOS COM
SEGURANÇA E AGILIDADE

VÁRIAS FARMÁCIAS EM UM ÚNICO APLICATIVO
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Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Nova Iguaçu - RJ TERÇA-FEIRA, 05 dE setembro de 2017                    Ano XXvII                      Nº 8793PRESIDENTE: JOSÉ DE LEMOS                             NOVA IGUAÇU . RJ . sábado, 29 de janeiro de 2022 . ANO XXXII . Nº 10.400                

www.jornalhorah.com.br

SEGUNDO CADERNO

Ingredientes

Modo de preparo

Baião de dois

800 g de carne seca 
em cubos/ 1 1/2 xí-
cara (chá) de feijão 
de corda/ 4 xícaras 
(chá) de água/ 1 co-
lher (sopa) de óleo/ 1 
cebola grande pica-
da/ 2 dentes de alho 
picados/ 2 xícaras 
(chá) de arroz/ Sal 
e pimenta do reino a 
gosto/ 1 xícara (chá) 
de queijo coalho em 
cubos/ 1/3 xícara 
(chá) de cheiro verde 
picado/ 2 colheres 
(sopa) de coentro pi-
cado

Deixe a carne de 
molho em água de 
um dia para o outro, 
trocando a água por 
três vezes para tirar 
o excesso de sal.
Separadamente, dei-
xe o feijão de molho 
em água de um dia 
para o outro.
Escorra o feijão, a 
carne e reserve.
Em uma panela de 
pressão, coloque o 
feijão para cozinhar 
com 3 xícaras (chá) 
de água, por 10 mi-
nutos depois de ini-
ciada a pressão.
Deixe a pressão sair 
completamente, abra 
a panela, coloque a 
carne, a água res-
tante, tampe e cozi-
nhe por 10 minutos 
depois de iniciada a 
pressão.
Deixe a pressão sair 
completamente, abra 
e escorra, reservan-
do a água do cozi-
mento.
Em uma panela, re-
fogue no óleo a ce-
bola e o alho até ficar 
transparente.
Junte o arroz, sal, pi-
menta, a carne, o fei-
jão e misture.
Cubra com a água 
do cozimento reser-
vada, tampe e cozi-
nhe por 8 minutos.
Junte o queijo e co-
zinhe com a panela 
destampada por 5 
minutos ou até secar 
toda a água e o quei-
jo ficar ligeiramente 
derretido.
Adicione o cheiro 
verde, o coentro, 
misture e transfira 
para uma vasilha.
Sirva em seguida.
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Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Ingredientes

 
• 3 colheres (sopa) de 
açúcar• 1 colher (sopa) 
de manteiga• 2 gemas• 
1 copo americano de 
nata• 1 colher (café) 
de sal• 2 1/2 xícaras de 
amido de milho• Raspas 
de limão (ou de laranja 
ou canela em pó)

Modo de preparo

Em uma tigela, bata o 
açúcar e a manteiga 
até obter um creme.
Junte as gemas baten-
do.
Acrescente a nata e o 
sal e mexa até obter 
uma mistura homogê-
nea.
Adicione o amido aos 
poucos, amassando 
bem, até que a massa 
desgrude das mãos.
Junte raspas de limão 
(ou o sabor de sua pre-
ferência) e misture.
Abra a massa e enrole 
formando anéis ou use 
cortadores de formatos 
diversos e pressione de 
leve com um garfo.
Em uma assadeira, 
leve ao forno preaque-
cido a 180°C por 15 
minutos ou até que os 
biscoitos comecem a 
dourar.
Retire, deixe esfriar e 
armazene em recipien-
tes bem fechados para 
manter a textura.

Modo de preparo

• 1 abacaxi cortado em 
rodelas (ou picado)• 1 
pau de canela• 5 cra-
vos-da-índia• 3 xícaras 
de açúcar

Retire o miolo do abaca-
xi.
Se for servir em rode-
las, utilize um cortador 
de massa para dar me-
lhor acabamento (use 
as aparas no preparo de 
suco ou geleia).
Em uma panela, aque-
ça 1 litro de água com 
a canela, os cravos e o 
açúcar por cerca de cin-
co minutos, mexendo 
sempre.
Junte o abacaxi e cozi-
nhe até a calda ferver.
Deixe amornar e trans-
fira para potes de vidro 
esterilizados (com cui-
dado, ferva-os por dez 
minutos, retire com uma 
pinça e coloque sobre 
papel absorvente ou 
pano de prato).
Espere esfriar completa-
mente, feche bem e con-
serve na geladeira.

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

LEI Nº 753 DE 13 DE DEZEMBRO DE 2021 

EMENTA: DISPÕE SOBRE A DENOMINAÇÃO DO 
CENTRO ADMINISTRATIVO, LOCALIZADO NA RUA 
HILÁRIO ÉTTORE, NO BAIRRO CENTRO E DÁ 
OUTRAS PROVIDÊNCIAS.

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTE LEI;
 
Artigo 1º - Fica denominado o prédio público do Centro 
Administrativo localizado na Rua Hilário Éttore, no 
Bairro Centro, nesta cidade de Porto Real, de “PALÁCIO 
MUNICIPAL 5 DE NOVEMBRO PREFEITO JORGE 
SERFIOTIS”.
 
Artigo 2º - A administração municipal providenciará 
placas de identificação e letreiro a ser fixado na fachada 
do prédio do Centro Administrativo.
 
Artigo 3º - Esta lei entra em vigor na data de sua 
publicação.

ALEXANDRE AUGUSTUS SERFIOTIS
Prefeito

LEI Nº 754 DE 13 DE DEZEMBRO DE 2021

EMENTA: Cria o Serviço de Planejamento Familiar no 
Município de Porto Real.

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE  JANEIRO, 
APROVOU E EU,PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTELEI:

Art. 1º Fica, por força desta Lei, o Município de Porto 
Real responsável pelas atividades de Planejamento 
Familiar a todos os casais de baixa renda que assim o 
desejarem.

Art. 2º Este serviço deverá facilitara os casais um 
esclarecimento amplo e complete sobre planejamento  
familiar, através de cursos proferidos por funcionários, 
médicos, enfermeiros, assistentes sociais e psicólogos 
da Secretaria Municipal de Saúde, propiciando, sem 
onus aos  casais: Orientação sobre os meios de 
concepção e anticoncepção existentes; As vantagens 
e desvantagens de cada um em cada caso específico; 
O fornecimento, durante o tempo que for necessário, 
dos métodos anticoncepcionais mais comuns como a 
pílula, o DIU e a anticoncepção cirúrgica que abrange a 
laqueadura e a vasectomia; Assistência para tratamento 
pró-concepção.
Parágrafo Único : Numa primeira etapa, será 
patrocinada a anti concepção cirúrgica, somente nos 
seguintes casos: casais com três filhos ou  mais; casais 
com dois filhos ou mais e que já tenham perdido filho (s) 
devido a problemas decorrentes da pobreza; homem ou 
mulher que tenha filho(s) e, mais de vinte e sete anos de 
idade; mulher que já tenha filhos, e que seja portadora 
de doença que a  exponha a risco de vida, em caso de 
nova gravidez; casais  com tendência genética a gerar 
filhos deficientes físicos ou mentais.

Art. 3º A Secretaria Municipal de Saúde ficará 
encarregada, através de seus funcionários 
especializados, de levantar todos os dados específicos 
de cada casal interessado, como endereço residencial, 
número de filhos, situação econômica e demais 
exigências constantes no Parágrafo Único do Artigo 
anterior desta Lei, e,  através de palestras, prestar 
total esclarecimento sobre o ato cirúrgico e suas 
conseqüências.

Art. 4º O casa orientado e plenamente de acordo 
deverá, previamente à cirurgia, assinar um Termo de 
Concordância, no qual o paciente assina como aceitante 
e o cônjuge como testemunha.
Parágrafo Único: Na impossibilidade do cônjuge assinar 
como testemunha o Termo de que trata o caput deste 
artigo, o mesmo  poderá ser substituído por pessoa 
idônea e maior deidade.

Art. 5º O paciente, após cumpridas as exigências 
anteriores, será encaminhado ao hospital ou serviço 
contratado, onde sua cirurgia será realizada por 
médicos especializados.
Parágrafo Único: A remuneração, tanto do hospital ou 
serviço como dos médicos envolvidos, será feito tendo 
por base a tabela do SUS – Sistema Único de Saúde.

Art. 6º A etapa seguinte do Serviço de Planejamento  
Familiar deverá ser implantada assim que a 
disponibilidade financeira da Prefeitura Municipal o 
permitir, não podendo, no entanto, ultrapassar oito 
meses da implantação da etapa inicial.
Parágrafo Único: Essa segunda etapa consistirá na 
ampliação dos seguintes serviços: outros métodos 
anticonceptivos menos utilizados; abrangência 
educacional maior, incluindo casais sem filhos, noivos, 
jovens e adolescentes, numa ampla assistência cultural 
e médica à família carente.

Art. 7º A anticoncepção cirúrgica dos absolutamente 

incapazes só poderá ser realizada mediante autorização 
judicial.

Art. 8º Esta Lei entrará em vigor nadata  de sua 
publicação, revogadas as disposições em  contrário.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

LEI Nº 755 DE 13 DE DEZEMBRO DE 2021

EMENTA: Estabelece a obrigatoriedade da chamada 
pública e busca ativa de crianças, adolescentes, jovens 
e adultos na rede municipal de ensino de Porto Real e 
dá outras providências

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE PORTO 
REAL,ESTADO DO RIO DEJ ANEIRO, APROVOU E 
EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO A SEGUINTE 
LEI:

Art. 1º - Torna obrigatório o processo de chamada 
pública de crianças, adolescentes, jovens e adultos nas 
escolas da rede municipal de ensino do município de 
Porto Real.
Parágrafo 1º - Para os fins desta Lei e em consonância 
com o Artigo 5º da Le Federal nº 9.394/1996, entende-
se por chamada pública a ampla divulgação, nos meios 
de comunicação oficial, das páginas na Internet e nas 
redes sociais do Município de Porto Real, da Secretaria 
Municipal de Educação, Cultura e Turismo, da Câmara 
Municipal de Porto Real, e de cada unidade educacional 
da rede municipal de ensino, de informações referentes 
a oferta de ensino fundamental, de ensino médio e 
de educação de jovens e adultos (EJA), bem como 
o período de matrícula e cada etapa, assim como 
modalidade de ensino.
Parágrafo 2º- Será garantida a vaga para os estudantes 
na educação infantil, ensino fundamental, ensino médio 
e educação de jovens e adultos (EJA).
Parágrafo 3º - A chamada pública terá por objetivo 
orientar a população na procura de escolas públicas e 
no contato com os canais de informação da Secretaria 
Municipal de Educação, Cultura e Turismo para obtenção 
de informações sobre prazos, critérios e procedimentos 
de matrícula na rede municipal de ensino.

Art. 2º - O processo de chamada pública deverá começar 
30 (trinta) dias antes do período de matrículas nas 
unidades escolares, estendendo-se até o seu término.
Parágrafo Único– A chamada pública deverá orientar a 
população a procurar as escolas públicas e os canais 
de informação da Secretaria Municipal de Educação, 
Cultura e Turismo para obtenção de informações sobre 
os procedimentos de matrícula na rede municipal de 
ensino.

Art. 3º- A Secretaria Municipal de Educação, Cultura 
e Turismo poderá promover parcerias com outras 
instituições ou órgãos públicos para realizar a busca 
ativa por crianças e adolescentes, em idade escolar 
obrigatória, que se encontram for a da escola, ficando 
obrigadas a efetuar a sua imediata incorporação ao 
corpo discente da rede municipal de ensino.

Art. 4º - As unidades da rede municipal de ensino 
,devidamente amparadas com suporte técnico da 
Secretaria Municipal de Educação, Cultura e Turismo, 
monitorarão permanentemente a freqüência dos 
estudantes, buscando contato com as famílias, e se 
necessário, como Conselho Tutelar ou o Juizado da 
Infância e da Adolescência, em casos de ausência 
persistente  e injustificada.
Parágrafo Único – Anualmente, as unidades escolares 
deverão analisar seus casos de infreqüência e evasão, 
relatando as principais causas diagnosticadas, de modo 
a construir, em diálogo com a Secretaria Municipal 
de Educação, Cultura e Turismo, conforme o caso, 
alternativas para solucionar o problema.

Art. 5º - O Poder Executivo  Municipal regulamentará 
esta Lei naquilo que lhe couber.

Art.6º- As eventuais despesas decorrentes da presente 
Lei ocorrerão por conta de dotações orçamentárias 
próprias.

Art.7º- Revogadas as disposições em contrário,esta Lei 
entrará em vigor na data de sua publicação.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

LEI Nº 757 DE 13 DE DEZEMBRO DE 2021

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTE LEI:

Art.1º - Fica instituído no município de Porto Real a 
Semana Municipal de Conscientização sobre o Autismo, 
a ser realizada, anualmente, na semana do dia 02 e 08 
de abril.

 
Art.2° - O objetivo da Semana, ora instituída, será 
informar e orientar a população sobre o autismo, a 
importância do diagnóstico precoce, as formas de 
tratamento, os serviços de apoio à família e respeito ao 
cidadão autista.

 Art.3° - A sociedade civil organizada e grupos 
organizados de pais poderão realizar eventos sobre a 
Semana Municipal de Conscientização do Autismo, a 
exemplo de campanhas, debates, seminários, aulas, 
palestras, eventos esportivos, distribuição de panfletos, 
cartilhas, cartazes com ações educativas, entre outras 
atividades que contribuam para a divulgação do 
Transtorno do Espectro Autista -TEA.

 Art.4° - A Semana instituída passa a integrar o 
calendário oficial de atividades do Município de Porto 
Real.

 Art.5º - Para a implantação da Semana Municipal de 
Conscientização sobre o Autismo, o Poder Executivo 
poderá firmar convênios com empresas, organizações 
não-governamentais (ONG’s) e outras esferas 
governamentais para obter suporte técnico, financeiro 
e logístico.

 Art.6º - As despesas decorrentes da implantação 
desta lei correrão por conta de dotações orçamentárias 
próprias, suplementadas se necessário.

 Art.7º- Esta lei entrará em vigor na data de sua 
publicação, revogando as disposições em contrário

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

LEI Nº 759 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2021
EMENTA: “Institui no Município de Porto Real o 
Programa de Cooperação e o Código Sinal Vermelho 
contra a Violência e dá outras providências”.

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTE LEI:

Art. 1º - Fica instituído no Município de Porto Real o 
Programa de Cooperação e o Código Sinal Vermelho, 
como forma de pedido de socorro e ajuda para mulheres 
em situação de violência doméstica ou familiar, medida 
de combate e prevenção à violência doméstica 
conforme a Lei Federal no. 11.340, de 7 de agosto de 
2006 – “Lei Maria da Penha “e Lei 14.188, de 2021, 
que cria o Programa Sinal Vermelho contra a Violência 
Doméstica e Familiar.
Parágrafo Único – O código “sinal vermelho” constitui 
forma de pedido de socorro e ajuda pelo qual a vítima 
pode dizer: “sinal vermelho” ou sinalizar e efetivar o 
pedido de socorro e ajuda expondo a mão com uma 
marca no centro, na forma de um “X”, feita com caneta, 
batom, ou outro material acessível, se possível na cor 
vermelha, a ser mostrada com a mão aberta, para a 
clara comunicação do pedido.
Art. 2º - O protocolo básico e mínimo do Programa 
de que trata esta Lei consiste em que, ao identificar o 
pedido de socorro e ajuda, por meio da visualização 
da marca, conforme descrito no parágrafo único do art. 
1º. dessa Lei, ou ao ouvir o código “sinal vermelho”, 
o atendente de farmácias, repartições públicas e 
instituições privadas, portarias e condomínios, hotéis, 
pousadas ,bares, restaurantes, lojas comerciais ou 
supermercados, coletando o nome da vítima, seu 
endereço ou telefone, ligue imediatamente para os 
números 190 (Emergência – Polícia Militar) e 180 
(Central de Atendimento à Mulher), ou utilizar o 
aplicativo ”Fica Bem” da Secretaria de Estado da Saúde 
e/ou outros aplicativos  que venham a ser incorporados 
para reportar a situação.
Art. 3º - Fica o Poder Executivo do Município de Porto 
Real autorizado a promover ações para integração 
e cooperação com o Poder Judiciário, o Ministério 
Público, a Defensoria Pública, órgãos de segurança 
pública, a Associação dos Magistrados Brasileira-AMB, 
o Conselho Nacional de Justiça-CNJ, associações 
nacionais e internacionais, representantes ou entidades 
representativas de farmácias, repartições públicas 
e instituições privadas, portarias de condomínios, 
hotéis,  pousadas, bares restaurantes, lojas comerciais, 
supermercados, objetivando a promoção e efetivação 
do Programa de Cooperação e Código Sinal Vermelho 
contra a violência e de outras formas de coibir a 
violência doméstica e familiar contra a mulher conforme 
o disposto no art. 8º. da Lei Federal no. 11.340, de 2006 
e no que couber da Lei Federal 14.188 de 2021.
Parágrafo único - O poder Executivo do Município de 
Porto Real deve promover ações necessárias a fim 
de viabilizar protocolos de assistência e segurança às 
mulheres em situação de violência doméstica e familiar, 
a serem aplicados a partir do momento que tenha sido 
efetuado o pedido de socorro. 
Art. 4º- O Poder Executivo do Município de Porto Real 
deve regulamentar esta Lei no prazo de 30 (trinta) dias. 
Art. 5º - Esta Lei entrará em vigor na data de sua 
publicação. 
Art. 6º - Revogam-se as disposições em contrário.

EMENTA: Institui a “Semana Municipal de 
Conscientização sobre o Autismo” e dá outras 
providências.

Ingredientes

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

500 g de filé de peixe (tilá-
pia, saint peter ou outro) / 
4 batatas grande descas-
cada em rodelas de 0,5 
centímetro de espessura / 
2 tomates picadinhos / 1/2 
pimentão(se ele for grande)
1 cebola média picada em 
cubos / 1 colher (sopa) 
cheia de alcaparras / cheiro-
-verde a gosto / coentro a 
gosto (opcional) / 1/2 colher 
(sopa) de sal / 1 dente de 
alho (pequeno) bem espre-
mido / azeite a gosto

Tempere o filé de peixe com 
sal e alho e reserve
Misture o tomate, cebola, 
pimentão e alcaparras e 
tempere com um pouco de 
sal e junte o cheiro verde e 
coentro
Reseve
Unte um refratário com azei-
te, e forre com as batatas 
cruas
Cubra as batatas com o 
peixe e por cima distribua a 
mistura do tomate
Regue com bastante azeite 
e leve ao forno por mais ou 
menos 30 a 40 minutos
Quando secar o líquido que 
acumula no fundo da forma 
quando está assando e ficar 
dourado está pronto
Sirva com arroz intergal ou 
branco, é uma delícia!

4 postas de cação ou garou-
pa (700 gramas) / suco de 1 
limão / 1 cebola grande cor-
tada em rodelas / 1 pimen-
tão vermelho cortado em 
rodelas / 1 pimentão verde 
cortado em rodelas/ 2 toma-
tes maduros cortados em 
rodelas / 2 colheres (sopa) 
de coentro picado / 200 ml 
de leite de coco / 1 colher 
(sopa) de azeite de dendê 
/ 2 tabletes de caldo de ca-
marão

Ingredientes

Modo de preparo

Lave bem o peixe, regue 
com o suco de limão e dei-
xe descansar por cerca de 
1 hora
Em uma panela grande, 
coloque o peixe, a cebola, 
os pimentões, os tomates 
e polvilhe coentro
Esfarele os tabletes de cal-
do de camarão, misture-os 
ao leite de coco e regue o 
peixe
Leve ao fogo baixo, com a 
panela parcialmente tam-
pada, por 20 minutos
Mexa algumas vezes até 
que esteja cozido
Junte o azeite de dendê e 
adicione sal
Retire do fogo e sirva

MOQUECA DE PEIXE

ATOS OFICIAISsábado, 29 de janeiro de 2022 15
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Ingredientes

Modo de preparo

LOMBO AO LEITE

Lombo de porco de 1 kg 
(aproximadamente)/Alecrim/
Salvia/Alho em pasta ou pi-
cado/Pimenta do reino/Sal/
Azeite extra virgem extra/1 l 
de leite integral
Sal/Pão italiano.

Limpar o lombo do eventual 
excesso de gordura, tempe-
rá-lo com a as ervas frescas 
(pode usar também as de-
sidratadas, mas as frescas 
garantem gosto mais intenso) 
trituradas com uma faca afia-
da
Junte o alho picado o sal e a 
pimenta do reino e espalme o 
composto no lombo em sua 
totalidade.
Esquente o azeite em uma 
ampla panela e deixe o lom-
bo fritar até ficar bem corado.
Acrescente todo o leite e dei-
xe cozinhar por uma hora em 
fogo médio baixo e com a pe-
nela tampada
Verificar de tempo em tempo 
que o líquido não se seque.
Se no final de uma hora o mo-
lho estiver ainda muito liquido 
deixe a panela destampada 
por mais 10 minutos.
O molho deve resultar media-
mente grosso.
Fatie o lombo e sirva nos 
pratos onde colocarás fina 
sfatias de pao italiano torra-
do e cobertas pelo molho do 
lombo.
Pode ser acompanhado ma-
ravilhosamente por ervilhas 
ou espinafre cozidos.

BIFE DE CARNIÇA

200 g de bife de contrafilet ou 
alcatra/4 colheres de sopa de 
óleo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate
2 colheres de chá de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1 
colher de manteiga.

Ingredientes

Modo de preparo
Tempere o bife com sal.
Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e 
despeje o óleo em cima, po-
nha o extrato em cima, distri-
bua a manteiga, ascenda o 
fogo.
A partir que for fritando, acres-
cente o alecrim e o orégano.
Frite até dar a aparência de 
queimado e virar um molho 
(o bife não vai queimar, só da 
aparência de queimado).
E está pronto o bife de carni-
ça.
Sirva com arroz ou pão.
E um vinho seco tinto ou bran-
co.

QUENTÃO DE VINHO

2 l de vinho tinto suave/1 
copo de água 200 ml/Meio 
copo de cachaça/1 1/2 copo 
de açúcar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8 
rodelinhas de gengibre (ou a 
gosto).

Ingredientes

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes 
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura, 
deixe por mais 10 minutos.
Está pronto é só servir.
Tomar a bebida quente.

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ALEXANDRE AUGUSTUS SERFIOTIS
Prefeito

LEI Nº 760 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2021

                                             
        FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL 
DE PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTE LEI:

   Art. 1º - Fica criado o “Programa Municipal Adote uma 
Escola”, com o objetivo de incentivar pessoas jurídicas 
a contribuírem para a melhoria da qualidade do ensino 
na rede pública. 
Parágrafo único - A participação das pessoas jurídicas 
no programa poderá ser sob forma de doação de 
equipamentos, de realização de obras de manutenção, 
conservação, reforma e ampliação de prédios escolares 
ou de outras ações que visem a beneficiar o ensino nas 
escolas públicas do município. 

   Art. 2º - Para participar do programa de que trata 
esta Lei, as pessoas jurídicas devem firmar termo de 
cooperação com a direção da Unidade Escolar a ser 
adotada, ouvindo o colegiado escolar. 

   Art. 3º - As pessoas jurídicas cooperantes poderão 
divulgar, com fins promocionais e publicitários, as ações 
praticadas em benefício da escola adotada, desde 
que haja um acordo firmado documentalmente com a 
SMECT e a escola adotada.

   Art. 4º - A cooperação não implicará ônus de nenhuma 
natureza para o Poder Público, nem concederá 
quaisquer prerrogativas aos cooperantes, além 
daquelas previstas no art. 3º desta Lei. 

   Art. 5º - O Poder Executivo regulamentará esta Lei .

   Art. 6º - Esta Lei entra em vigor na data de sua 
publicação, revogadas as disposições em contrário.

ALEXANDRE AUGUSTUS SERFIOTIS
PREFEITO

LEI N 763 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2021.

EMENTA: “Cria o Programa de apoio Psico Socio-
emocional nos estabelecimentos de ensino da rede 
pública municipal de Porto Real”

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE PORTO 
REAL,ESTADO DO RIO DE JANEIRO,APROVOU E 
EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO A SEGUINTE 
LEI:

Art. 1º - Cria o programa Psico Socio-emocional nos 
estabelecimentos de ensino da rede pública municipal 
de Porto Real.

Art. 2º - O presente programa visa prestar assistência 
psicológica e sócio-emocional ao corpo docente, 
discente e demais profissionais de educação da rede 
pública municipal que estão somatizando em seu 
cotidiano os efeitos da pandemia do Covid-19, refletindo 
desfavoravelmente na aprendizagem.

Art. 3º - O presente programa deverá contar com a 
parceria da Secretaria Municipal de Educação, Cultura 
e Turismo em consonância com a Secretaria Municipal 
de Saúde e, através de convênio, contar com o apoio de 
outras instituições públicas e privadas com habilidades 
sócio-emocionais e terapia de grupo.

Art. 4º - Os estabelecimentos municipais de ensino 
deverão contemplar estratégias e ações que versem 
sobre a temática em seus respectivos projetos 
pedagógicos.

Art. 5º - Essa Lei entrará em vigor na data de sua 
publicação.

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

LEI Nº 764 DE 15 DE DEZEMBRO DE 2021 .

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU, PREFEITO MUNICIPAL, SANCIONO 
A SEGUINTE LEI:

Art.1º - É vedada a discriminação à criança e ao 
adolescente com deficiência ou doença crônica nos 
estabelecimentos de ensino, creches ou similares, em 
instituições públicas ou privadas do Município de Porto 

EMENTA: Institui o Programa Municipal Adote uma 
Escola e da outras providências. 

Real.

 Art.2º - O estabelecimento de ensino, creche ou similar, 
deverá capacitar seu corpo docente e equipe de apoio 
para acolher a criança e o adolescente com deficiência 
ou doença crônica propiciando-lhe a integração a todas 
as atividades educacionais e de lazer que sua condição 
pessoal possibilite.

 Art.3º - Para os efeitos desta lei consideram-se 
deficiência ou doença crônica aquela que se refere a 
quaisquer pessoas que tenham desabilidade física 
ou mental, que limite substancialmente uma ou mais 
atividades importantes da vida, e: 

I – Deficiência: toda e qualquer incapacidade ou 
desabilidade física ou mental, que limite parcial ou 
substancialmente uma ou mais atividades fundamentais 
da pessoa no seu dia a dia;

 II – Doença crônica: toda e qualquer enfermidade 
não contagiosa de caráter permanente que limite 
total ou parcialmente uma ou mais atividades diárias 
fundamentais ou que requeiram medicação e tratamento 
específico, tais como alergias, diabete tipo I, hepatite 
tipo C, epilepsia, anemia hereditária, asma, síndrome 
de Tourette, lúpus, intolerância alimentar de qualquer 
tipo, entre outras.

 Art.4º - As sanções aplicadas aos que praticarem ato 
de discriminação serão definidas pelo Poder Executivo.

Art.5º - Esta Lei entra em vigor na data da sua 
promulgação. 

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito

LEI ORDINÁRIA Nº 765  DE 15 DE DEZEMBRO DE 
2021

EMENTA: Dispõe sobre o Feriado Religioso do dia 15 
de setembro, Dia da Padroeira do Município de Porto 
Real, e dá outras providências.

FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
PORTO REAL, ESTADO DO RIO DE JANEIRO, 
APROVOU E EU PREFEITO MUNICIPAL DE PORTO 
REAL, SANCIONO A SEGUINTE LEI:

	 Art. 1º - Fica declarado feriado religioso 
municipal o dia 15 de setembro, Dia da Padroeira de 
Porto Real, Estado do Rio de Janeiro, a ser comemorado 
anualmente.

	 Parágrafo Único – Na data excepcionada 
no caput do artigo primeiro, o comercio em geral, as 
academias e as industrias poderão funcionar em 
caráter excepcional, manter as suas portas abertas até 
às 13 horas, respeitadas as exigências do Ministério do 
Trabalho, bem como das portarias de autoria do Poder 
Executivo Municipal, relativamente aos comerciários.

	 Art. 2º - Ficam mantidos como feriados 
religiosos no Município de Porto Real, Estado do Rio de 
Janeiro, os dias baixo relacionados:
1-	 Sexta Feira Santa – de data variável;
2-	 Dia de Corpus Christi – de data variável; 
3-	 Dois de novembro – dedicada aos mortos.

Art. 3º - Fica também mantido como feriado municipal 
civil o dia em que foi decretada a data da emancipação 
político administrativa, do Município de Porto Real, 
Estado do Rio de Janeiro, que se deu em 05 de 
novembro.

Parágrafo Único – Fica estabelecido facultativo nas 
repartições públicas municipais, exceto nas unidades 
que funcionem ininterruptamente e as outras unidades 
que prestam serviços essenciais e de interesse público.

	 Art.4º - Compete ao Poder Executivo 
Municipal a fiscalização do disposto na presente Lei.
	
Art. 5º – Esta Lei entra em vigor na data de 
sua publicação, nos termos dos dispositivos 
da Lei Federal nº 9093 de 12 de dezembro de 
1995, revogando as disposições em contrário. 

ALEXANDRE AUGUSTUS SERFIOTIS
PREFEITO

PORTARIA N° 0653 DE 28 JANEIRO DE 2022

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE PORTO REAL, NO 
USO DE SUAS ATRIBUIÇÕES LEGAIS

                                                                     RESOLVE:

Art. 1° - DESIGNAR, a partir de 26 de Janeiro de 2022, 
VERONICA OLIVEIRA MACHADO - matrícula 9846 - 
para responder interinamente pela Secretaria Municipal 
de Saúde. 

Art.2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-

EMENTA: Veda qualquer discriminação à criança e 
ao adolescente com deficiência ou doença crônica 
nos estabelecimentos de ensino, creches ou 
similares, em instituições públicas ou privadas do 
município.

blicação, revogando as disposições em contrário.

_______________________________
Alexandre Augustus Serfiotis

Prefeito

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 001/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 09:00 horas, do dia 10 de feverei-
ro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Administra-
tivo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua Hilário 
Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 001/2022 
na modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor 
preço, objetivando AQUISIÇÃO DE UNIFORMES E 
EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL para 
atender a SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS E 
SERVIÇOS PÚBLICOS conforme especificações conti-
das no edital e seus anexos que são parte integrante do 
Processo Administrativo nº 4177/2021. O Edital poderá 
ser retirado no portal oficial do município no endereço 
eletrônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada 
do edital na Secretaria de Licitações Compras e Contra-
tos os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma (500 
folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e documen-
tos de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITIDO: 
R$ 17.992,53 (dezessete mil, novecentos e noventa e 
dois reais e cinquenta e três centavos)

Porto Real, 27 de janeiro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE LICITAÇÃO
Pregão Presencial 002/2022

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 15:00 horas, do dia 10 de feve-
reiro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Admi-
nistrativo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua 
Hilário Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 
002/2022 na modalidade Pregão na forma presencial, 
tipo menor preço, objetivando CONTRATAÇÃO DE 
EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAÇÃO DE 
SERVIÇOS DE VARRIÇÃO MANUAL, ROÇADA ME-
CANIZADA, CAPINA MANUAL, LIMPEZA DE BOCA 
DE LOBO, PINTURA DE MEIO-FIO E SARJETAS para 
atender a SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS E 
SERVIÇOS PÚBLICOS conforme especificações conti-
das no edital e seus anexos que são parte integrante do 
Processo Administrativo nº 5625/2021. O Edital poderá 
ser retirado no portal oficial do município no endereço 
eletrônico https://www.portoreal.rj.gov.br. Para retirada 
do edital na Secretaria de Licitações Compras e Con-
tratos os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma 
(500 folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e docu-
mentos de identificação civil. VALOR MÁXIMO ADMITI-
DO: R$ 14.960.698,08 (quatorze milhões, novecentos 
e sessenta mil, seiscentos e noventa e oito reais e oito 
centavos)

Porto Real, 27 de janeiro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

AVISO DE ERRATA 
Pregão Presencial 098/2021

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna pú-
blico que realizará às 11:00 horas, do dia 10 de feverei-
ro de 2022 na Sala de Licitações do Centro Administra-
tivo Municipal no Palácio 5 de Novembro à Rua Hilário 
Ettore, 442, Centro Porto Real, RJ, licitação nº 098/2021 
na modalidade Pregão na forma presencial, tipo menor 
preço, objetivando REGISTRO DE PREÇOS PARA 
CONTRATAÇÃO DE EMPRESA PARA PRESTAÇÃO 
DE SERVIÇOS DE SINALIZAÇÃO VIÁRIA HORIZON-
TAL E VERTICAL para atender a SECRETARIA MUNI-
CIPAL DE ORDEM PÚBLICA conforme especificações 
contidas na errata do edital e seus anexos que são par-
te integrante do Processo Administrativo nº 6946/2021. 
A errata do edital poderá ser retirada no portal oficial do 
município no endereço eletrônico https://www.portoreal.
rj.gov.br. Para retirada da errata do edital na Secretaria 
de Licitações Compras e Contratos os interessados de-
verão trazer: 1 (uma) resma (500 folhas) de papel sulfite 
tamanho A4 branco e documentos de identificação civil. 
VALOR MÁXIMO ADMITIDO: R$ 2.125.959,21 (dois mi-
lhões, cento e vinte e cinco mil, novecentos e cinquenta 
e nove reais e vinte e um centavos)

Porto Real, 27 de janeiro de 2022.
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
https://www.portoreal.rj.gov.br
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

400g de filé de aves-
truz picado/ 1 cenou-
ra média cortada em 
fatias finas/ 1 batata 
média cortada em fa-
tias finas/ 10 vagens 
cortadas em fatias fi-
nas/ 1 cebola peque-
na cortada em fatias 
finas/ 2 colheres de 
sopa de alho poró 
cortado em fatias fi-
nas/ 1 colher de sopa 
rasa de manteiga com 
sal/ 1 colher de sopa 
de azeite/ 2 colheres 
de sopa de sumo de 
limão
1/3 xícara de aceto 
balsâmico de fram-
boesa/ 1/2 xícara de 
água/ Sal e páprica 
picante a gosto

Em uma panela co-
loque a manteiga e o 
azeite, leve ao fogo 
alto
Coloque a carne e 
deixe-a dourar, de-
pois coloque o alho 
poró e a cebola, frite 
um pouco
Despeje os legumes 
fatiados e mexa para 
doura-los um pouco
Coloque a água, ace-
to balsâmico, páprica, 
limão e o sal
Cozinhe em fogo bai-
xo até secar toda a 
água
Sirva bem quente

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

2 kg de rabo de jacaré/ 
2 copos de vinagre/ 4 
limões do tipo rosa/ 2 
cebolas/ 2 dente de 
alho/ 4 xícaras de fa-
rinha de trigo/ Sal a 
gosto/ 1/2 litro de óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Corte a carne fresca 
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refratária com vi-
nagre e 2 limões
Reserve por aproxi-
madamente 12 horas 
para aliviar o cheiro 
da carne
Tempere com sal, ce-
bola e alho batidos no 
liquidificador, misture 
os ingredientes, colo-
que-os em um saco 
plástico higienizado 
junto com a farinha de 
trigo para “empamo-
na-los”
Leve ao fogo o óleo e 
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré
Por fim acrescente 1 
limão e sirva
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Ingredientes 
1 polenta caseira/12 bifes de 
patinho/12 fatias de presun-
to cru tipo Parma/12 tiras de 
cenoura/1 tablete de caldo 
decarne/1/2 copo de vinho 
branco seco/2 colheres (sopa) 
de azeite de oliva/3 colheres 
(sopa) de concentrado de to-
mate/tomilho, salsinha picada/
sal e pimenta a gosto/

Modo de preparo
Temperar os bifes bati-
dos.
Estender uma fatia de pre-
sunto em cada um,colocar 
uma tira de cenoura e 
enrolar,prendendo com 
um palito.
Refogar os bifes no azeite 
até dourar.
Acrescentar o concen-
trado de tomate,o caldo 
de carne dissolvido num 
copo de água fervente,o 
vinho e o tomilho.
Cozinhar até a carne ficar 
macia.
Salpicar salsinha picada e 
servir sobre a polenta.

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

óleo para friturapimenta-do-
-reino a gosto/
sal a gosto/2 colheres (sopa) 
de molho de tomate/1 ½ 
colher (sopa) de amido de 
milho (maisena)xícara de 
água/ xícara de vinagre/3 
colheres (sopa)de shoyu/¾ 
xícara de açúcar/1 xícara 
de farinha de trigo/2 ovos/1 
cebola grande/2 fatias de 
abacaxi/500 g de lombo de 
porco/2 pimentões verdes/

Cortar o lombo em fatias de 1 
cm(Cortar as fatias em quadra-
dos de 3x3 cm aproximadamen-
te)
Temperar com pimenta-do-reino 
e pouco sal.
Cortar o pimentão em cubos de 
3 cm,fazer o mesmo com a ce-
bola e as fatias de abacaxi.
Reservar.
Aquecer cerca de ½ litro de óleo 
em uma panela pequena.
Bateligeiramenteos ovos,passar 
os cubos de lombo pelos ovos e 
depois pela farinha de trigo.
Retirar o excesso e dourar aos 
poucos no óleo quente,escorrer 
em papel absorvente e reservar.
Emumapanela pequena,colocar 
o açúcar,vinagre e shoyu,levar 
ao fogo baixo até que o açúcar 
dissolva,acrescentar o molho 
de tomates. Misture a água 
fria ao amido de milho e acres-
cente à mistura de açúcar e 
vinagre,ferva por 1 minuto e 
reserve.
Em uma frigideira ou pa-
nela grande,coloque 4 
colheres(sopa)do mesmo óleo 
em que fritou os pedaços de 
lombo. Aqueça e acrescen-
te os cubos da cebola e do 
pimentão,refogue rapidamente 
em fogo alto,cerca de 3 a 4 mi-
nutos.
Coloque os cubos de abacaxi 
e os pedaços de lombo,misture 
bem e regue com o molho agri-
doce. Cozinhe em fogo baixo 
por 3 minutos, se o molho es-
tiver muito espesso,acrescente 
um pouco de água.

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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Ingredientes

Torta de carne seca 
com catupiry 

Massa:
170 g de farinha de trigo
1 pitada de sal
85 g de manteiga gelada em 
pedaços
3 colheres de sopa de água
Recheio:
350 g de carne seca
3 colheres de sopa de catupiry
125 g de queijo mussarela
1 e 1/2 colheres de sopa de 
azeitonas picadas
3 colheres de sopa de cebola 
picada
3 colheres de sopa de queijo 
parmesão
1 colher de sopa de salsinha (a 
gosto)
1 gema para pincelar sobre a 
massa

Modo de preparo
Massa:
Peneire a farinha e o sal em 
uma tigela grande
Adicione a manteiga e esfre-
gue com as mãos até formar 
uma farofa grossa
Coloque 3 colheres (sopa) 
de água fria e misture
Adicione mais água somen-
te se a massa estiver esfare-
lando muito
Com as mãos, forme rapi-
damente uma bola de mas-
sa (evite trabalhar a massa 
com as mãos por muito tem-
po)
Embrulhe a massa em filme 
plástico e deixe na geladei-
ra por 30 minutos antes de 
usar
Recheio:
Dessalgue a carne seca
Cozinhe por 30 minutos na 
panela de pressão, espere 
esfriar e depois desfie
Misture a carne seca com 
todos os ingredientes, me-
nos o queijo parmesão, e 
reserve para a montagem
Montagem:
Use uma forma com uma 
medida próxima a 13cm x 
13cm x 6,5cm (largura x 
comprimento x altura)
Forre a forma com a massa, 
cobrindo todos os lados com 
meio centímetro de espes-
sura
Coloque o recheio e cubra 
com o queijo parmesão
Cubra com o restante da 
massa, caso não sobre mui-
ta massa para cobrir pode 
se fazer tirinhas finas para 
cobrir o máximo possível
Passe a gema por cima da 
massa
Coloque para assar por 35 
minutos a 230ºC
Desenforme e sirva

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

1 kg de carne seca
1 cebola picada
1 colher de sopa de cheiro-
-verde
2 xícaras de chá de arroz
2 dentes de alho picados
6 colheres de sopa de azeite
Sal a gosto

Deixe a carne seca de mo-
lho de véspera, troque a 
água e cozinhe até ficar 
macia
Desfie
Frite-a em uma panela com 
azeite
Quando a carne estiver 
dourada, coloque a cebola 
e o alho
Junte o arroz e frite
Acrescente a água ferven-
te e cozinhe em fogo baixo 
até o arroz ficar macio
Salpique o cheiro-verde e 
sirva em seguida
Bom apetite
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Ingredientes

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

1/3 xícara (chá) de azei-
te de oliva1 cebola pi-
cada2 dentes de alho 
picados2 talos de sal-
são (ou aipo) picados2 
cenoura cortadas em 
cubos1 abobrinha corta-
da em cubo1 pimentão 
vermelho sem semen-
tes picado1 xícara (chá) 
de arroz3 xícaras (chá) 
de caldo de legumes1 
colher (café) de aça-
frão-da-terra (ou cúrcu-
ma)1/2 xícara (chá) de 
vinho branco2 tomate 
sem pele e sem semen-
tes picados• ervas fres-
cas a gosto

Em uma frigideira gran-
de, aqueça o azeite.
Frite a cebola, o alho, 
junte o restante dos ve-
getais e misture.
Adicione o arroz, o caldo 
de legumes e o açafrão.
Quando começar a se-
car, adicione o vinho, o 
tomate e as ervas.
Cozinhe por mais dois 
minutos e sirva em se-
guida.

Legumes assados 
no sal grosso

• 400 gramas de espiga 
de milho• 400 gramas de 
batatas variadas (roxa, 
doce e yacon)• 400 gra-
mas de cenoura (laranja 
e roxa)• 400 gramas de 
abóbora• 400 gramas 
de cebola• Sal grosso• 
Tomates-cereja e alca-
chofras para decorar
 

Ingredientes

Modo de preparo

Corte as espigas de mi-
lho, as batatas, as ce-
nouras, a abóbora e as 
cebolas em quatro par-
tes.
Disponha-as em uma 
assadeira sobre uma 
camada de sal grosso.
Cubra com mais sal.
Leve ao forno a 180°C 
por uma hora.
Balance um a um para 
tirar o excesso de sal.
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Ingredientes

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

12 colheres (sopa) de fa-
rinha/2 a 3 colheres (sopa) 
de açucar/1 colher (cha) de 
fermento em pó/5 colheres 
(sopa) de margarina/2 colhe-
res de creme de leite.

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

do/1 lata de creme de lei-
te/200 ml de suco concen-
trado de maracuja sem as 
sementes (3 a 4 maracujas).

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

com as sementes/1 colher 
(sopa) de amido de milho/3 
colheres de açúcar.

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

Abra a massa e coloque 
em uma forma redonda de 
fundo removível.

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

Coloque os ingredientes 
em uma panela, misture bem 
e leve ao fogo mexendo até 
as sementes se separarem, 
espalhe por cima do recheio 
e leve a geladeira.

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

1 e 1/2 xícara de leite/1/2 
xícara de água/2 colheres de 
margarina ou manteiga/2 xí-
caras de farinha de trigo/sal 
a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque em uma panela o 
leite, a água, a manteiga e o 
sal.

Quando o leite ferver, co-
loque a farinha e mexa bem, 
até soltar do fundo da panela 
(mexa bem rápido).

Coloque a massa em um 
saco de confeiteiro, com o 
bico pitanga.

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

3 caixas de gelatina 
de morango/2 caixas de 
creme de leite/3 colheres 
de sopa de açúcar.

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

gelatina todas juntas, mas 
com menos água para ficar 
mais firme, com a açúcar

Depois coloque as caixi-
nhas de creme de leite junto 
com a gelatina e bata por 
uns 2 minutos

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

A gelatina separa do cre-
me e ficam 2 camadas.
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

1 1/2 xícara (chá) de 
milho para canjica/ 
7 xícaras (chá) de 
água/ 1 lata de leite 
condensado/ 1 lata 
de leite (use a lata 
de leite condensado 
vazia para medir)/ 
1 vidro de leite de 
coco (200ml)/ 1 xíca-
ra (chá) de açúcar/ 1 
canela em pau/ 2 cra-
vos da índia/ 100g de 
coco ralado/ 1 xícara 
(chá) de amendoim 
sem pele torrado e 
triturado

Deixe o milho de mo-
lho em água de um 
dia para o outro.
Escorra e coloque na 
panela de pressão.
Adicione as 7 xícaras 
(chá) de água, tampe 
e cozinhe por 40 mi-
nutos depois que pe-
gar pressão.
Retire a pressão da 
panela e escorra a 
canjica.
Leve ao fogo em uma 
panela junto com o 
leite condensado, o 
leite, o leite de coco, 
o açúcar, a canela, o 
cravo e o coco por 10 
minutos, ou até ficar 
cremoso.
Coloque em taças, 
polvilhe com o amen-
doim e sirva.

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

1 carapeba limpa e 
sem vísceras/ Suco 
de 1 limão/ Sal a gos-
to/ 3colheres (sopa) 
de azeite/ 1 folha de 
alface para decorar

Tempere a carapeba 
com o suco de limão 
e o sal.
Grelhe-a em uma 
grelha, untada com 
o azeite por 20 minu-
tos.
Na metade do tem-
po, vire o peixe, para 
grelhar por igual.
Arrume a folha de al-
face em uma traves-
sa e coloque o peixe 
sobre ela.
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Ingredientes

Modo de preparo

LAGARTO À 
PORTUGUESA

1300 a 1500 g de lagarto, 
bem limpa, tire toda gordura. 

MOLHO:

2 cebolas grandes bem pica-
das ou fatiadas bem fininha/1 
maço cheiro verde bem pica-
do/1 cálice de vinho branco/5 
tomates picados sem pele/
Salsinha/Pimenta a gosto/1/4 
de copo de azeite/2 tabletes 
de caldo de carne
100 g de azeitonas picadas/
Orégano/Se preferir, colocar 
pimentão picado
1/2 copo de vinagre/2 copos 
e meio de água.

Limpe bem a carne, é impor-
tante não deixar nenhuma 
gordurinha.
Limpe e asse com sal em 
toda a volta da carne.
Coloque óleo em uma panela 
de pressão.
Coloque a carne quando es-
tiver bem quente, e doure 
virando sempre, até quan-
do todos os lados estiverem 
dourados.
Coloque 1/2 copo de vinagre 
diluído em 1/2 copo de água, 
mais 2 copos de água.
Deixe ferver na panela de 
pressão mais ou menos 40 
minutos.
Tire a carne e deixar esfriar
Corte em fatias bem finas
Junte no molho que sobrou 
da panela, todos os ingre-
dientes do molho.
Deixe ferver.
Junte a carne fatiada e o mo-
lho em camadas alternadas.
Deixando na geladeira de um 
dia para o outro fica um sabor 
especial.
Sirva em lanches, como ape-
ritivo ou refeição.

FILÉ DE SALMÃO AO 
FORNO FACÍLIMO

500 g de filé de salmão/Azei-
tonas fatiadas sem caroço/
Orégano/3 colheres de sopa 
de Molho de soja (shoyu)/Sal 
a gosto/Azeite a gosto/Limão/
Papel alumínio/1/2 cebola fa-
tiada.

Ingredientes

Modo de preparo

Lave o salmão com suco 
de limão.
Aqueça o azeite e adi-
cione a cebola fatiada, 
deixando no fogo até que 
fique transparente.
Reserve.
Cubra uma assadeira 
com papel alumínio de 
maneira que a sobra dê 
para forrar todo o peixe.
Sobre o papel alumínio 
na assadeira, coloque o 
peixe já temperado com 
sal, regue com azeite e 
shoyu.
Decore com fatias de 
azeitonas e um pouco de 
orégano.
Despeje a cebola por 
cima.
Embrulhe com o papel 
alumínio, de maneira que 
o líquido não derrame 
quando começar a es-
quentar.
Leve ao forno médio para 
assar por cerca de 30 mi-
nutos.
Sirva com legumes e sa-
lada verde.
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Ingredientes

Modo de preparo

SORVETE AMERICANO

6 colheres (sopa) de acho-
colatado/6 colheres (sopa) 
de leite/4 ovos/1 lata de lei-
te condensado/1 e 1/2 litro 
de leite/8 colheres (sopa) de 
açúcar
1 lata de creme de leite sem 
soro.

Misture bem o achocolatado 
juntamente com as 6 colhe-
res de leite/Coloque em uma 
forma de buraco e leve ao 
congelador.
1º CREME:

Em uma panela coloca as ge-
mas, o leite condensado e o 
leite.
Leve tudo ao fogo para en-
grossar.
Deixe esfriar e bate no liqui-
dificador.
2º CREME:

Numa vasilha bata as claras 
em neve e o açúcar até obter 
consistência de suspiro.
Misture o creme de leite e 
mexa devagar para não per-
der o suspiro.
Misture os dois cremes e co-
loque na forma.
Leve novamente ao congela-
dor por volta de 6 horas.

2 cebolas em fatias grossas/2 
pimentões verdes/3 verme-
lhos e cinco amarelos/5 toma-
tes sem sementes/4 dentes 
de alho/2 colheres de sopa 
rasa de páprica picante/2 kg 
de posta branca cortadas em 
cubos e cozidas em agua e 
temperos básicos/1 kg de lin-
guiça fininha cortada em três 
partes cada gomo/4 batatas 
grandes pré fritas em palitos 
grandes/Folhas de louro, sal 
e pimenta a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

Cozinhe a cebola o alho os 
tomates a páprica e os pi-
mentões em aproximada-
mente 1/2 litro de água e sal 
até amolecer os pimentões.
Bata tudo no liquidificador, 
volte a panela acrescente a 
carne já cozida e ferva em 
fogo baixo.
Leve a linguiça ao fogo em 
uma panela com meia xíca-
ra de água e deixe ferver até 
secar água e a linguiça, fritar 
em sua própria gordura.
Incorpore a carne que está 
no fogo.
Acrescente as folhas de louro 
o sal e a pimenta e as batatas 
pré fritas.
Deixe ferver bem, sirva com 
arroz branco e farofa.

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

1 lata de leite condensado
2 caixas de creme de leite/200 
g de iogurte natural
1 pacote de suco em pó, sabor 
morango.

Ingredientes

Modo de preparo

Em um liquidificador, bata to-
dos os ingrediente até obter 
uma consistência cremosa.
Dispense a mistura em um re-
cipiente e leve à geladeira até 
que esteja firme.
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Joelho de porco na 
cerveja

1 joelho de porco de 
1kg/ Sal a gosto/ Pi-
menta do reino a gos-
to/ 1 colher (chá0 de 
cominho em grãos/ 
500ml de cerveja/ 2 
batatas com casca/ 1 
colher (sopa) de azei-
te/ 50g de bacon de-
fumado cortado em ti-
ras/ 1 cebola pequena 
cortada em tiras finas

Ingredientes

Modo de preparo

Faça alguns cortes na 
pele do joelho de por-
co.
Escalde a peça em 
água fervente e pol-
vilhe-a com o sal, a 
pimenta e o cominho.
Coloque-a em uma 
travessa refratária e 
leve ao forno prea-
quecido, a 250C.
Quando começar a 
corar, vire a peça e 
regue com metade da 
cerveja.
Depois de 20 minu-
tos, diminua a tempe-
ratura do forno para 
200C.
Vire a carne, de vez 
em quando, e regue 
com mais cerveja, 
caso a carne esteja 
ressecada.
Cozinhe as batatas 
com a casca em água 
e sal.
Descasque-as e 
corte-as em rodelas 
grossas.
Em uma frigideira 
com o azeite, doure o 
bacon e a cebola.
Junte as batatas cozi-
das e salteie.
Disponha os joelhos 
de porco em uma tra-
vessa e sirva com as 
batatas.

Sopa de espinafre

1 ½ cubo de caldo de 
frango sem gordura 
para 2 litros de água/ 
1 maço de espinafre 
(só as folhas)/ 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo/ 1 xícara (chá) 
de leite desnatado/ 
Noz-moscada ralada 
a gosto/ Sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo 
por 20 minutos.
Após colocar no pra-
to, regue com um fio 
de azeite extravirgem.
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Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

1,5 kg de bacalhau/1,5 
kg de batata/1 gema/
Bastante salsa e ceboli-
nha (picados)/1 dente de 
alho amassado/2 colhe-
res de sopa de farinha de 
mesa/5 colheres de sopa 
de azeite/Sal.

Dessalgar o ba-
calhau, cozinhá-lo e 
desfiar, reserve o para 
esfriar.

Cozinhe as batatas 
e amasse-as, faça um 
purê, espere esfriar.

Em seguida mis-
ture o purê com o 
bacalhau desfiado, 
acrescente os outros 
ingredientes, (salsa e 
cebolinha, alho, azeite 
e a farinha de rosca), 
sempre misturando 
bem.

Prove o sal, se for 
necessário coloque 
um pouco para tempe-
rar

Faça bolinhas e 
frite-as em óleo bem 
quente..

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

2 ovos/2 xícara de 
trigo integral/1 xícara 
de leite/1/2 xícara de 
óleo de girassol/1 xíca-
ra de aveia fina/1 co-
lher (sopa) de fermen-
to/sal a gosto.

RECHEIO:

1 cebola picada/1 to-
mate picado/2 ovos co-
zidos picados/2 lata de 
atum natural moído/1 
colher de cheiro-verde/
sal e pimenta a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

Coloque todos os 
ingredientes no liqui-
dificador menos o fer-
mento e bata tudo até 
ficar bem homogêneo

Depois acrescente o 
fermento e bata rapi-
damente só para mis-
turar a massa com o 
fermento

RECHEIO:

Misture todos os in-
gredientes numa tigela 
e mexa ate todos se 
encorporarem

Em uma forma mé-
dia unte com azeite co-
loque metade da mas-
sa espalhe o recheio 
todo por ela, acrescen-
te o restante da mas-
sa, polvilhe se quiser 
orégano por cima para 
dar um gostinho espe-
cial

Leve ao forno médio 
por mais ou menos 40 
a 45 minutos

Bom apetite!
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

1/2 kg de lentilha/ 
1/4 xícara (chá) de 
bacon picado/ 3/4 xí-
cara (chá) de cebola 
picada/ 1/2 dente de 
alho picado fino/ 3/4 
xícara (chá) de ce-
noura picada/ 3/4 xí-
cara (chá) de salsão 
picado/ 3/4 xícara 
(chá) de batata pica-
da/ 1 folha de louro/ 
2 cravos da índia/ 
Sal e pimenta do rei-
no a gosto/ /2 kg de 
salsicha

De véspera, escolha a 
lentilha, lave bem e po-
nha de molho em 2 1/2 
litros de água.
No dia seguinte, frite o 
bacon por 5 minutos, 
até que se desprenda 
toda a gordura.
Junte a cebola, o alho 
e os legumes e refogue 
durante 10 minutos, 
mexendo freqüente-
mente.
Acrescente à panela 
o louro e os cravos da 
índia.
Despeje a lentilha e a 
água em que ficou de 
molho na panela e tem-
pere com sal e pimenta 
do reino.
Abaixe o fogo e espere 
levantar fervura.
Depois, tampe a pane-
la e cozinhe, sempre 
em fogo brando, por 
50 minutos, quando a 
lentilha deverá estar 
macia.
Corte as salsichas em 
rodelas de 1,5cm de 
espessura.
Elimine o louro, os cra-
vos da índia.
Acrescente a salsicha 
à panela.
Misture bem e cozinhe 
por mais 15 minutos.
Polvilhe com salsa e 
sirva em seguida.

Bufete

1 kg de chicharros 
frescos (atum)
Molho
4 colheres (sopa) e 
vinagre/ 2 gindun-
gos/ Sal 

Ingredientes

Modo de preparo

Lave, escame e tire as 
tripas do atum.
Leve a assar nas bra-
sas sem sal.
Depois de assados sir-
va com molho picante.
Molho
Pique a cebola muito 
miudinha.
Misture o sal e o gin-
dungo pisados e o vi-
nagre.
Misture bem e sirva.
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Ingredientes

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

1 ovo (é melhor tirar a pele 
da gema)/1 colher de polvilho 
doce (pode ser substituído 
por tapioca ou polvilho aze-
do)/1 colher de requeijão/1 
colher de água/1 pitada sal.

Bata todos os ingredientes 
em um mixer até obter uma 
consistência cremosa.
Despeje uma concha da mas-
sa numa frigideira levemente 
untada com margarina, tam-
pe e deixe dourar.
Recheie a gosto e dobre ao 
meio como um crepe.

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

2 peitos de frango/1 ce-
bola/3 dentes de alho/2 
tomates/sal/caldo de 
frango/salsinha e ceboli-
nha/farinha de mandioca.

Desfie os frangos depois de 
cozidos.
Não jogue a água que cozi-
nhou o frango.
Refogue a cebola, o alho, co-
loque o frango e faça o mo-
lho com os tomates, tempere 
com o caldo de frango, sal, 
cebolinha e salsinha.
Coloque a água que está se-
parada para ferver.
Em um recipiente coloque a 
farinha de mandioca com um 
pouco de água.
Acrescente o molho de fran-
go na água fervendo.
Aos poucos engrosse com a 
farinha de mandioca que está 
separada.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

1 frango inteiro/1/2 cebola/
pimenta-do-reino (a gosto)/
cebolinha (a gosto)/salsinha 
(a gosto)/colorau (a gosto).

Corte o frango em pedaços.
Coloque em uma panela de 
pressão o frango e os ingredien-
tes, menos o colorau e cozinhe 
por 20 minutos em fogo alto.
Abra a panela com cuidado (não 
esqueça de tirar a pressão), co-
loque o colorau e uma pitada de 
sal.
Cozinhe por mais 20 minutos, 
dependendo do seu fogão em 
fogo médio.

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

6 ovos/1 latinha de Coca - 
Cola tradicional/2 xícaras de 
farinha de trigo/1 colher de 
sopa de fermento/2 xícaras 
de açúcar

Primeiro abra a Coca - Cola 
e deixe alguns minutos 
aberta para perder o gás e 
não espumar muito na hora 
de bater
Bater as gemas com o açú-
car, misturar a Coca - Cola 
até dissolver bem
Depois é só misturar com o 
trigo, claras e fermento
Levar ao forno médio por 
aproximadamente 40 minu-
tos
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Ingredientes

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

 1 colher de sopa azeite 
de oliva; ½ cebola pica-
da em cubinhos; 1 den-
te de alho picado; 200g 
de carne bovina moída; 
Sal a gosto; Pimenta do 
reino a gosto; 2 colhe-
res de sopa de extrato 
de tomate; ½ maço de 
salsinha picada; 2 abo-
brinhas de tronco redon-
das.

 Refogar a cebola e o 
alho no azeite de oliva.
Juntar a carne moída. 
Temperar com sal e pi-
menta a gosto.
Adicionar o extrato de 
tomate, em seguida a 
salsinha. Misturar e re-
servar.
Em uma panela, com 
água fervente, dispor as 
abobrinhas e deixar co-
zinhar por 15 minutos. A 
casca e o miolo devem 
ficar macios. Cuidar 
para não se desman-
charem.
Com o auxílio de uma 
faca, cortar a parte de 
cima da abobrinha e 
com uma colher, retirar 
as sementes de dentro.
Rechear com a carne 
moída e servir.

Estrogonofe 
de frango

500 gramas de peito de 
frango cortado em tiri-
nhas 1/4 xícara (chá) de 
manteiga 1 unidade de 
cebola picada 1 colher 
(sobremesa) de mos-
tarda 1 colher (sopa) de 
ketchup (ou catchup) 1 
pitada de pimenta-do-
-reino 1 unidade de to-
mate sem pele picado 1 
xícara (chá) de cogume-
lo variado | variados es-
corridos 1 lata de creme 
de leite • sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Derreta a manteiga e re-
fogue a cebola até ficar 
transparente.
Junte o frango e tempe-
re com o sal.
Mexa até o frango dou-
rar de todos os lados.
Acrescente a mostarda, 
o catchup, a pimenta-
-do-reino e o tomate pi-
cado.
Cozinhe até formar um 
molho espesso.
Se necessário, adicione 
água quente aos pou-
cos.
Quando o molho estiver 
encorpado e o frango 
macio, adicione os co-
gumelos e o creme de 
leite.
Mexa por 1 minuto e re-
tire do fogo.
Sirva imediatamente, 
acompanhado de arroz 
e batata palha.
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Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

1 carapeba limpa e 
sem vísceras/ Suco 
de 1 limão/ Sal a gos-
to/ 3colheres (sopa) 
de azeite/ 1 folha de 
alface para decorar

Tempere a carapeba 
com o suco de limão 
e o sal.
Grelhe-a em uma 
grelha, untada com 
o azeite por 20 minu-
tos.
Na metade do tem-
po, vire o peixe, para 
grelhar por igual.
Arrume a folha de al-
face em uma traves-
sa e coloque o peixe 
sobre ela.

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz de forno

4 xícaras (chá) de 
arroz cozido 100 
gramas de queijo 
mussarela ralada 
100 gramas de açaí 
cortado em cubos 
pequenos 1 cenou-
ra ralada 2 colheres 
(sopa) de salsa (ou 
salsinha) picada 2 
unidades de ovo 1 
xícara (chá) de leite 
1/2 copo de requei-
jão 1 xícara (chá) 
de queijo parmesão 
ralado • sal a gosto 
• pimenta-do-reino a 
gosto

Em uma tigela, mis-
ture o arroz, a mus-
sarela, o presunto, a 
cenoura e a salsa.
Coloque em um re-
fratário untado com 
margarina.
No liquidificador, 
bata os ovos, o leite, 
o requeijão, o queijo 
ralado, o sal e a pi-
menta.
Despeje sobre o ar-
roz e asse no forno, 
preaquecido, a 200 
°C durante 30 minu-
tos ou até dourar.

Arroz de tacacá

1 xícara (chá) de ar-
roz arbóreo cozido/ 1 
xícara (chá) de tucupi/ 
50g de camarões se-
cos/ 1/4 xícara (chá) 
de jambu cozido e pi-
cado

Ingredientes

Modo de preparo

Em uma frigideira, co-
loque o arroz e acres-
cente o tucupi e os 
camarões, mexendo 
sempre.
Deixe cozinhar até re-
duzir o volume à me-
tade e ficar cremoso.
Acrescente o jambu 
picado, misture bem e 
sirva.
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Ingredientes

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

1 kg de miolo de acém/2 
folhas de louro/2 colheres 
(sopa) de vinagre/1 cebola 
picadinha
4 dentes de alho/5 colheres 
(sopa) de shoyu/cominho 
a gosto/pimenta branca a 
gosto/sal a gosto/noz-mos-
cada a gosto/1 colher (sopa) 
de óleo

Modo de preparo

Em um recipiente, misture 
todos os temperos, acres-
cente a carne e deixe mari-
nar por 30 minutos.
Aqueça a panela de pres-
são, acrescente o óleo, a 
carne com o molho do tem-
pero e tampe a panela.
Quando a panela atingir a 
pressão, abaixe o fogo e 
deixe cozinhar por 1 hora.
Está pronto para servir!

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

1 kg de mandioca descas-
cada e picada/4 tomates/3 
cebolas/cheiro verde a 
vontade/3 tabletes de cal-
do de costela/1 kg e 1/2 de 
costela de boi cozida/pi-
menta a gosto/1 colher de 
sopa de colorau/tempero a 
gosto

Refogue a mandioca e dei-
xe cozinhar
Quando já estiver macia, 
acrescente o tomate picado, 
a cebola, o caldo de costela 
e deixe cozinhar mais um 
pouco.
Acrescente a costela de boi, 
deixe apurar mais um pou-
co.
Cozinhe por aproximada-
mente 40 minutos.
Salpique o cheiro verde e a 
pimenta de sua preferência
Bom apetite.

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

1 kg de carne moída/2 ce-
bolas picadas/2 tomates pi-
cados/sal a gosto/cebolinha 
verde/salsinha
óleo/orégano/2 ovos/farinha 
de rosca/queijo mussarela

Despeje numa tigela a carne 
moída, o sal, a cebola, o to-
mate, a salsinha e a ceboli-
nha verde e mexa bem.
Faça bifes e passe cada um 
no ovo e farinha de rosca e 
frite.
Depois dos bifinhos fritos, 
coloque numa travessa que 
possa ir ao forno com o quei-
jo por cima.
Por último, faça um molho 
com cebola, tomate e mas-
sa de tomate e despeje por 
cima do queijo, e a gosto o 
orégano.
Leve ao forno para derreter 
o queijo
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Ingredientes

Modo de preparo

1 frango inteiro/1/2 ce-
bola/pimenta-do-reino (a 
gosto)/cebolinha (a gos-
to)/salsinha (a gosto)/co-
lorau (a gosto).

Corte o frango em pe-
daços.

Coloque em uma pa-
nela de pressão o frango 
e os ingredientes, menos 
o colorau e cozinhe por 
20 minutos em fogo alto.

Abra a panela com cui-
dado (não esqueça de ti-
rar a pressão), coloque o 
colorau e uma pitada de 
sal.

Cozinhe por mais 20 
minutos, dependendo do 
seu fogão em fogo mé-
dio.

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

500 g de carne moída/3 
colheres de óleo/2 den-
tes de alho/1 cebola mé-
dia picada/1 tablete de 
tempero sabor galinha ou 
carne/4 batatas cortadas 
em cubo/tempero ver-
de/1 colher de colorau.

Coloque o óleo e a cebola até 
a cebola murchar e perder 
um pouco de água
Em seguida o alho e colorau.
Coloque a carne até ela se 
soltar e fritar um pouco
Em seguida, adicione o table-
te de tempero.
Assim que estiver dissolven-
do o tablete, coloque a batata 
com um pouco de água, tam-
pe a panela
Logo em seguida, veja se a 
batata está mole e acrescen-
te o tempero verde.

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

680 g de molho de toma-
te/1/2 litro de água
600 g de galinha cortada 
em pedaços/1 cebola in-
teira picada/3 dentes de 
alho/4 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/300 g de 
quiabo picado em rode-
las/200 g de milho
sal e pimenta a gosto.

Ferva o molho de tomate, a 
água e o sal.
Reserve.
Aqueça o azeite e frite os pe-
daços da galinha com o alho 
e a cebola.
Coloque o quiabo picado
Mexa apenas um pouco, com 
cuidado para ele não babar.
Cubra com o caldo até que 
passe dois dedos do nível 
dos ingredientes.
Espere cozinhar bem, e 
acrescente o milho ao res-
tante do que foi preparado 
com o molho e despeje sobre 
a galinha.
Misture tudo e deixe mais 3 
minutos em fogo brando
Retire do fogo.
Sirva ainda quente com arroz 
branco.
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Ingredientes

 
• 3 colheres (sopa) de 
açúcar• 1 colher (sopa) 
de manteiga• 2 gemas• 
1 copo americano de 
nata• 1 colher (café) 
de sal• 2 1/2 xícaras de 
amido de milho• Raspas 
de limão (ou de laranja 
ou canela em pó)

Modo de preparo

Em uma tigela, bata o 
açúcar e a manteiga 
até obter um creme.
Junte as gemas baten-
do.
Acrescente a nata e o 
sal e mexa até obter 
uma mistura homogê-
nea.
Adicione o amido aos 
poucos, amassando 
bem, até que a massa 
desgrude das mãos.
Junte raspas de limão 
(ou o sabor de sua pre-
ferência) e misture.
Abra a massa e enrole 
formando anéis ou use 
cortadores de formatos 
diversos e pressione de 
leve com um garfo.
Em uma assadeira, 
leve ao forno preaque-
cido a 180°C por 15 
minutos ou até que os 
biscoitos comecem a 
dourar.
Retire, deixe esfriar e 
armazene em recipien-
tes bem fechados para 
manter a textura.

Modo de preparo

• 1 abacaxi cortado em 
rodelas (ou picado)• 1 
pau de canela• 5 cra-
vos-da-índia• 3 xícaras 
de açúcar

Retire o miolo do abaca-
xi.
Se for servir em rode-
las, utilize um cortador 
de massa para dar me-
lhor acabamento (use 
as aparas no preparo de 
suco ou geleia).
Em uma panela, aque-
ça 1 litro de água com 
a canela, os cravos e o 
açúcar por cerca de cin-
co minutos, mexendo 
sempre.
Junte o abacaxi e cozi-
nhe até a calda ferver.
Deixe amornar e trans-
fira para potes de vidro 
esterilizados (com cui-
dado, ferva-os por dez 
minutos, retire com uma 
pinça e coloque sobre 
papel absorvente ou 
pano de prato).
Espere esfriar completa-
mente, feche bem e con-
serve na geladeira.

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Ingredientes

Modo de preparo

Virado de 
legumes

2 colheres (sopa) de óleo1 
cebola média picada1/2 pi-
mentão vermelho picado1 
xícara (chá) de ervilha fresca 
ou congelada1 xícara (chá) 
de farinha de milho amarela 
flocada• sal a gosto• pimen-
ta-do-reino a gosto• salsa 
(ou salsinha) picada a gos-
to• cebolinha-verde picada 
a gosto

Numa panela, aqueça o 
óleo e doure levemente a 
cebola.
Junte o pimentão e refogue 
por 3 minutos, mexendo 
sem parar.
Adicione a ervilha e tempere 
com sal e pimenta.
Mexa e polvilhe a salsa e a 
cebolinha.
Por último, junte a farinha 
de milho flocada, misturan-
do bem.
Sirva quente, acompanhan-
do carne assada ou espeti-
nhos de carne ou frango.

Quiche de 
legumes

Pão de queijo 
na caneca

2 xícaras (chá) de Água fer-
vente 1 tablete de caldo de 
legumes 2 xícaras (chá) de 
proteína de soja texturiza-
da1 ovo4 colheres (sopa) de 
cheiro-verde picado1 xícara 
(chá) de farinha de aveia 

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite

. 6 colheres (sopa) de óleo

. 12 colheres (sopa) de pol-
vilho azedo
. 3 colheres (chá) de fer-
mento em pó
. 12 colheres (sopa) de quei-
jo parmesão ralado
. uma pitada de sal

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque a água fervente e o 
caldo em uma tigela e junte 
a soja. Deixe de molho por 
2 horas.
Escorra em uma peneira, 
mas não deixe secar, e jun-
te os ingredientes restantes 
até formar uma massa.
Forre com ela uma forma de 
fundo falso com 25 cm unta-
da. Reserve.

Ingredientes

Modo de preparo

Em uma tigela, coloque o 
ovo, o leite e o óleo e mis-
ture bem. Adicione o polvi-
lho e o fermento e misture 
novamente. Por fim, acres-
cente o queijo ralado e o sal 
e mexa apenas o suficiente 
para incorporar o queijo. 
Divida a mistura em quatro 
canecas, enchendo apenas 
metade de cada uma para 
a massa não transbordar 
quando estiver assando. 
Leve uma caneca de cada 
vez ao micro-ondas por 1 
minuto. Sirva em seguida e 
coma na hora!

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

28 DE JANEIRO DE 2022 PUBLICADO EM 29/01/2022

DECRETO N° 5348 DE 28 DE JANEIRO DE 2022 
“Dispõe sobre cancelamento de contrato de pessoal por prazo determinado da 
Secretaria Municipal de Saúde.”

O Prefeito do Município de Belford Roxo no Estado do Rio de Janeiro, no uso de 
suas atribuições legais,

DECRETA:
Art. 1º - O cancelamento de contrato administrativo por prazo determinado do servi-
dor com a matrícula abaixo relacionada, oriunda do Processo Seletivo Simplificado 
especificado abaixo, com fulcro nos incisos III e VIII do Art. 12 da Lei Nº 1.549 de 06 
de abril de 2017, publicada em 07 de abril de 2017.

PSS MATRÍCULA A CONTAR DE

Nº 004/2021 – SEMUS 25/088642 01/01/2022
Art. 2º - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicação.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal

DECRETO N° 5349 DE 28 DE JANEIRO DE 2022 
Dispõe sobre cancelamento de contrato de pessoal por prazo determinado da Se-
cretaria Municipal de Saúde.

O Prefeito do Município de Belford Roxo no Estado do Rio de Janeiro, no uso de 
suas atribuições legais,

DECRETA:
Art. 1º - O cancelamento de contrato administrativo por prazo determinado do servi-
dor com a matrícula abaixo relacionada, oriunda do Processo Seletivo Simplificado 
especificado abaixo, com fulcro nos incisos III e VIII do Art. 12 da Lei Nº 1.549 de 06 
de abril de 2017, publicada em 07 de abril de 2017.

PSS MATRÍCULA A CONTAR DE

Nº 001/2020 - SEMUS 25/093949 01/01/2022

Nº 001/2020 - SEMUS 25/093950 01/01/2022

Nº 001/2020 - SEMUS 25/093951 01/01/2022

Art. 2º - Este Decreto entra em vigor na data de sua publicação.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
Prefeito Municipal
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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

 600 g de carne mo-
ída;200 g de espina-
fres frescos; 125 g de 
mussarela (ou outro de 
sua preferência); sal e 
pimenta à gosto; alho 
em pó à gosto; colorau 
à gosto; azeite à gosto; 
400g de abóbora (usei 
abóbora manteiga); 1/2 
cebola.

 Leve uma frigideira ao 
fogo com um pouco de 
azeite e deixe aquecer. 
Acrescente os espina-
fres e tempere com uma 
pitada de sal. Deixe os 
espinafres murcharem 
e saltearem, retire es-
correndo todo o líquido 
e deixe esfriar comple-
tamente.
Numa tigela coloque a 
carne moída e tempere-
-a com sal e pimenta e 
amasse bem para mis-
turar. Coloque depois 
a carne numa tábua de 
cozinha, numa camada 
só formando uma espé-
cie de retângulo.
No meio coloque os es-
pinafres já frios e sobre 
estes o queijo cortado 
em palitos. Enrole a car-
ne sobre os espinafres 
e o queijo, formando um 
rolo e apertando bem 
para que o recheio não 
escape. Coloque depois 
o rolo numa assadeira.
Corte a abóbora em 
cubos pequenos e colo-
que em volta do rolo de 
carme. Pique a cebola e 
espalhe sobre a abóbo-
ra, com uma pitada de 
sal, e tempere tudo com 
o alho em pó, o colorau 
e regue com um fio de 
azeite.
Leve a assar em forno 
previamente aquecido a 
180ºC durante cerca de 
45 minutos ou até a car-
ne estar cozida e a abó-
bora macia e tostada.
Sirva a carne em fatias 
e acompanhe com uma 
salada ou legumes cozi-
dos.

Salada 
Multicor

Alface roxa; Alface ver-
de; Tomates cerejas; 
Beterraba; Pimentão 
verde; Pimentão verme-
lho; Pimentão amarelo; 
Azeitona chilena;  Bró-
colis;  Tempero a gosto.

Ingredientes

Modo de preparo
Cortar os pimentões e a 
alface em tiras.
Ralar a beterraba e cozi-
nhar o brócolis.
Colocar nas bordas de 
uma travessa a alface 
roxa, depois a alface 
verde e a seguir a be-
terraba. Enfeitar com os 
pimentões, os tomates 
cerejas, as azeitonas e 
o brócolis.

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO

PORTARIA Nº: 0121 DE 28 DE JANEIRO DE 2022.
Exonerar, a contar de 26 de Janeiro de 2022, com 
fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, da Lei 
Orgânica Municipal, SHEILA CRISTINA FERREIRA, 
do cargo em comissão de Assessor Técnico, Símbolo 
DAS-5, da Secretaria Municipal de Saúde.

ELISABETE MARIA DE OLIVEIRA SOUZA
Secretária Municipal de Administração

Matrícula 60/70971

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

Despacho do Processos nº 08/0217/2021 = HOMO-
LOGO como DESERTA a presente LICITAÇÃO na 
modalidade PREGÃO PRESENCIAL Nº 041/2021 
SRP, cujo objeto é a CONTRATAÇÃO DE EMPRE-
SA ESPECIALIZADA PARA FUTURA E EVENTUAL 
PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE EXAMES DIAGNÓS-
TICOS VISANDO ATENDER OS PACIENTES CADAS-

TRADOS NA REDE MUNICIPAL DE SAÚDE CON-
FORME DEMANDA DA SECRETARIA MUNICIPAL DE 
SAÚDE DE BELFORD ROXO - RJ., conforme Ata de 
julgamento/mapa de lances e Ata de adjudicação/
Mapa de Adjudicação da Comissão Permanente de 
Licitação as fls. 256, parecer da Douta Procuradoria 
Geral do Município as fls. 159 a 165 e ainda, da Con-
troladoria Geral do Município às fls. 260.         
                          	
                          Belford Roxo, 10 de janeiro de 2022.

CHRISTIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde

Mat.: 82/43327

SECRETARIA MUNICIPAL DE MEIO AMBIENTE

Despacho do Processo: 14/0152/2017 = HOMOLO-
GO a presente LICITAÇÃO na modalidade TOMADA 
DE PREÇOS, TIPO TÉCNICA E PREÇO Nº 050/2020 
– R, cujo objeto é CONTRATAÇÃO DE EMPRESA 
ESPECIALIZADA PARA ELABORAÇÃO DE PLANO 

MUNICIPAL DE GESTÃO INTEGRADA DE RESÍDU-
OS SÓLIDOS PARA O MUNICÍPIO DE BELFORD 
ROXO – RJ., adjudicando seu objeto a empresa: 
ECP Environ Consultoria e Projetos Ltda, no valor 
de R$ 485.573,59 (Quatrocentos  oitenta e cinco mil 
quinhentos e setenta e tres reais e cinquenta e nove 
centavos) conforme Ata de julgamento/mapa de 
lances e Ata de adjudicação/Mapa de Adjudicação 
da Comissão Permanente de Licitação as fls. 1223, 
2124, 2145 a 2148, 2150 a 2152 e ainda, pareceres da 
Douta Procuradoria-Geral do Município em fls. 446 a 
455 e 622 e da Controladoria Geral do Município às 
fls. 2156.                          	

                              Belford Roxo, 12 de janeiro de 
2022.

ANTÔNIO RUBEM MEDEIROS JÚNIOR
Secretário Municipal de Meio Ambiente

SECRETARIA MUNICIPAL DE FAZENDA

SUBSECRETARIA DE CONTABILIDADE
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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

1 xícara (chá) de óleo/1 xí-
cara (chá) de água/1 xíca-
ra (chá) de leite/2 colheres 
(sopa) de sal/1 kg de polvi-
lho doce
3 a 4 ovos/300g de queijo 
minas padrão ralado no ralo 
fino (3 xícaras de chá)/100g 
de queijo parmesão ralado 
no ralo fino (1 ½ xícara de 
chá)

Modo de preparoModo de preparo

Numa panela, coloque 1 
xícara (chá) de óleo, 1 xí-
cara (chá) de água, 1 xícara 
(chá) de leite e 2 colheres 
(sopa) de sal. Aqueça em 
fogo médio até ferver.
Em uma tigela, coloque 1 kg 
de polvilho doce, abra um 
buraco no meio do polvilho 
e despeje a mistura de leite 
fervente. Com uma colher, 
misture rapidamente o leite 
quente no polvilho até es-
caldar completamente.
Vá adicionando de 3 a 4 
ovos e misture. Junte 300 
g de queijo minas padrão e 
100 g de queijo parmesão 
ralados no ralo fino, e vá 
misturando até incorporar 
todos os ingredientes e a 
massa ficar lisa.
Com uma colher, pegue 
pequenas porções de mas-
sa, faça bolinhas e coloque 
numa assadeira.
Leve para assar em forno 
médio pré-aquecido a 200° 
C por cerca de 30 minutos 
ou até dourar. Retire do for-
no e sirva em seguida.

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

1kg de batata asterix/1kg 
de sal grosso/100g de pi-
menta do reino em grão/ale-
crim a gosto/200g de bacon 
fatiado/200ml de mostarda 
dijon/150ml de mel

Coloque uma panela com 
água para ferver. Quando 
entrar em ponto de ebu-
lição, coloque as batatas 
para cozinhar por aproxi-
madamente 15 minutos até 
que comecem a ficar ma-
cias. Escorra e coloque-as 
no forno a 160 graus pré-
-aquecido por aproximada-
mente 20 minutos, até que 
estejam bem macias e com 
a casca durinha.
Tire as batatas do forno, 
espere esfriar até que elas 
fiquem firmes e quebre-as 
com a mão de maneira rústi-
ca do tamanho que preferir. 
Frite em óleo a 180 graus 
até que fiquem douradas.
Bata no liquidificador o sal 
grosso e a pimenta do reino 
até virar pó e salpique nas 
batat
Para o molho, misture a 
mostarda dijon com o mel 
e adicione sal temperado a 
gosto. Para finalizar, colo-
que as batatas fritas no re-
cipiente desejado. Por cima, 
coloque o molho, o bacon 
frito e finalize com o alecrim.
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Ingredientes

Modo de preparo

Stolen

Etapa 1
Cerca de 300g de fa-
rinha de trigo
125 ml de leite ligei-
ramente morno
30g de fermento bio-
lógico
1 pouco de cerveja
Etapa 2
1 colher (sobremesa) 
de sal
120g de manteiga
Casca ralada de li-
mão
80g de açúcar
250 ml de leite
2 gemas
Etapa 3
400g de farinha de 
trigo
8g de fermento em 
pó
Etapa 4
2 colheres (sopa) de 
rum
100g de chocolate 
meio-amargo picado
100g de frutas crista-
lizadas
100g de uvas passas
100g de nozes moí-
das
Etapa 5
150g de açúcar
Manteiga derretida

Etapa 1
Misture bem os in-
gredientes, forman-
do uma massa pe-
quena.
Deixe fermentar.
Etapa 2
Adicione os ingre-
dientes dessa etapa 
na massa fermenta-
da e misture delica-
damente, até ficar 
homogênea.
Etapa 3
Junte a farinha de tri-
go e o fermento em 
pó à mistura da eta-
pa 2 e misture bem, 
até a massa ficar 
bem homogênea.
Deixar descansar e 
crescer num lugar 
quente.
Etapa 4
Misture todos os in-
gredientes a massa 
crescida.
Deixe descansar e 
crescer novamente, 
no papel de assar, 
por ½ hora.
Depois, asse vaga-
rosamente em forno 
baixo.
Etapa 5
Enquanto o Stollen, 
depois de assado, 
ainda estiver quente, 
pinte com manteiga 
e polvilhe açúcar.
Repita até que aca-
bem a manteiga e o 
açúcar, de forma que 
o Stollen fique com 
uma casca branca.
Sirva em seguida.
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Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 vidro de leite de coco
2 latas de leite (use a lata de 
leite condensado vazia para 
medir)
2 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro untada e 
enfarinhada.
Leve ao forno médio, prea-
quecido, por 30 minutos, ou 
até que enfiando um palito, 
ele saia limpo.
Retire e desenforme.
Hidrate a gelatina na água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
Sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou 
menos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada 
em pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, pica-
dos em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes corta-
das em rodelas
Salsa picada a gosto
Sal e pimenta do reino a 
gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em quatro 
partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito 
finas e lave bem.
Deixe no escorredor por 
alguns minutos, para re-
tirar todo o excesso de 
água.
Aqueça o óleo numa pa-
nela e frite ligeiramente a 
cebola e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem 
e refogue por alguns mi-
nutos.
Acrescente o repolho pi-
cado.
Tempere com sal e pimen-
ta do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao mínimo 
e tampe a panela.
Deixe cozinhar até que 
o repolho esteja cozido, 
mas não macio demais 
(mais ou menos 20 minu-
tos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acom-
panhando carnes em ge-
ral.
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Ingredientes

Modo de preparo

Virado de 
legumes

2 colheres (sopa) de óleo1 
cebola média picada1/2 pi-
mentão vermelho picado1 
xícara (chá) de ervilha fresca 
ou congelada1 xícara (chá) 
de farinha de milho amarela 
flocada• sal a gosto• pimen-
ta-do-reino a gosto• salsa 
(ou salsinha) picada a gos-
to• cebolinha-verde picada 
a gosto

Numa panela, aqueça o 
óleo e doure levemente a 
cebola.
Junte o pimentão e refogue 
por 3 minutos, mexendo 
sem parar.
Adicione a ervilha e tempere 
com sal e pimenta.
Mexa e polvilhe a salsa e a 
cebolinha.
Por último, junte a farinha 
de milho flocada, misturan-
do bem.
Sirva quente, acompanhan-
do carne assada ou espeti-
nhos de carne ou frango.

Quiche de 
legumes

Pão de queijo 
na caneca

2 xícaras (chá) de Água fer-
vente 1 tablete de caldo de 
legumes 2 xícaras (chá) de 
proteína de soja texturiza-
da1 ovo4 colheres (sopa) de 
cheiro-verde picado1 xícara 
(chá) de farinha de aveia 

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite

. 6 colheres (sopa) de óleo

. 12 colheres (sopa) de pol-
vilho azedo
. 3 colheres (chá) de fer-
mento em pó
. 12 colheres (sopa) de quei-
jo parmesão ralado
. uma pitada de sal

Ingredientes

Modo de preparo

Coloque a água fervente e o 
caldo em uma tigela e junte 
a soja. Deixe de molho por 
2 horas.
Escorra em uma peneira, 
mas não deixe secar, e jun-
te os ingredientes restantes 
até formar uma massa.
Forre com ela uma forma de 
fundo falso com 25 cm unta-
da. Reserve.

Ingredientes

Modo de preparo

Em uma tigela, coloque o 
ovo, o leite e o óleo e mis-
ture bem. Adicione o polvi-
lho e o fermento e misture 
novamente. Por fim, acres-
cente o queijo ralado e o sal 
e mexa apenas o suficiente 
para incorporar o queijo. 
Divida a mistura em quatro 
canecas, enchendo apenas 
metade de cada uma para 
a massa não transbordar 
quando estiver assando. 
Leve uma caneca de cada 
vez ao micro-ondas por 1 
minuto. Sirva em seguida e 
coma na hora!
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Ingredientes

Batata recheada 
com frango

4 unidades de batata 
grandes 1 colher (sopa) 
de manteiga 1 dente de 
alho picado 200 gramas 
de peito de frango bem 
picado 1/2 colher (sopa) 
de limão (só a casca) ra-
lada 1 copo de requeijão 
cremoso 1 colher (sopa) 
de suco de limão 2 co-
lheres (sopa) de manje-
ricão picado • sal a gosto

Modo de preparo

Lave as batatas, faça 
um corte no sentido do 
comprimento e fure a 
casca em vários pontos.
Coloque-as num refra-
tário e leve ao micro-
-ondas em potência má-
xima por 10 minutos, até 
ficarem macias.
Em outro refratário, 
aqueça a manteiga no 
micro-ondas por 30 se-
gundos.
Junte o alho e o frango 
e leve ao forno por 6 mi-
nutos.
Misture na metade do 
tempo.
Tempere com sal e a 
casca de limão ralada.
Misture o requeijão com 
o suco de limão até en-
grossar.
Junte ao frango e adicio-
ne o manjericão picado.
Misture e recheie as ba-
tatas.

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

6 unidades de coxa de 
frango sem pele 2 xíca-
ras (chá) de farinha de 
rosca 2 colheres (sopa) 
de ervas secas (salsi-
nha, cebolinha, oréga-
no, manjericão) 1 colher 
(chá) de pimenta-do-
-reino amassada gros-
seiramente 3 unidades 
de gema de ovo • sal 
grosso a gosto

Misture a farinha de ros-
ca com as ervas secas, 
a pimenta e o sal gros-
so.
Passe as coxas nas ge-
mas batidas e envolva-
-as com a mistura de 
farinha.
Pressione com as mãos 
para grudar e formar 
uma crosta.
Asse em forno médio 
(170 ºC a 190 ºC), pre-
aquecido, por aproxima-
damente 30 minutos ou 
até dourar.
Dica: Para ficar mais 
picante, junte pimenta-
-calabresa em flocos na 
farinha de rosca.
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Ingredientes

Modo de preparo

Ingredientes

4 colheres (sopa) de 
manteiga 5 cogumelo 
shimeji limpos 10 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu) 10 colheres 
(sopa) de saquê mirin 
(para cozinha) 3 dentes 
de alho bem picados 3 
pimentão vermelho cor-
tados em cubos peque-
nos 4 colheres (sopa) 
de azeite de oliva 4 co-
lheres (sopa) de mantei-
ga 3 dentes de alho bem 
picados 1 litro de leite4 
colheres (sopa) de ami-
do de milho 200 gramas 
de queijo provolone ra-
lado 1 copo de requeijão 
500 gramas de queijo 
mussarela 300 gramas 
de champignon fatiado

Aqueça a manteiga e 
junte o shimeji, mexen-
do sempre.
Regue com o shoyu e o 
saquê.
Não deixe cozinhar 
muito.
Refogue rapidamente 
metade do alho e o pi-
mentão em 3 colheres 
do azeite.
Aqueça a manteiga e 
doure o restante alho.
Junte o leite com o ami-
do dissolvido, mexendo 
até engrossar.
Junte o provolone e 
o requeijão e misture 
bem.
Em uma assadeira, al-
terne camadas de mo-
lho branco, folhas da 
lasanha pré-cozida, shi-
meji, pimentões, mus-
sarela e os cogumelos.
Finalize com a mussa-
rela.
Cubra com papel-alu-
mínio e leve ao forno, 
preaquecido, em tem-
peratura média (170 ºC 
190 ºC), até cozinhar e 
borbulhar.

500 gramas de feijão 
preto 2 cebolas picadas 
2 dentes de alho 4 co-
lheres (sopa) de molho 
de soja (shoyu) 4 folhas 
de louro 1 litro de caldo 
de legumes 2 cenoura 
picadas 500 gramas de 
abóbora japonesa pica-
da 1 chuchu300 gramas 
de mandioca (aipim ou 
macaxeira) cozida• re-
polho picado a gosto• 
salsa (ou salsinha) a 
gosto• ervilha fresca a 
gosto• sal a gosto

Cozinhe o feijão. Reser-
ve os grãos, deixando o 
caldo na panela.
Acrescente a cebola, 
o alho, a cenoura, a 
abóbora, o chuchu, a 
mandioca, o caldo de 
legumes, o shoyu e o 
louro. Cozinhe por 10 
minutos.
Devolva os grãos e jun-
te o restante dos vege-
tais e o sal. Ferva até 
as folhas estarem ligei-
ramente cozidas.
Polvilhe a salsinha e 
desligue o fogo e sirva.

Lasanha 
vegetariana

Feijoada 
vegetariana

Modo de preparo
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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Costelinha 
assada com
 mandioca

 1 kg de costela suína 1 
cebola picada 2 dentes 
de alho 1 xícara (chá) 
de vinho branco 1 kg 
de mandioca (aipim ou 
macaxeira) cozida • óleo 
para fritar • sal a gosto • 
pimenta-do-reino a gos-
to

Tempere as costelinhas 
com a cebola, o alho, o 
vinho, o sal e a pimenta.
Cubra com papel-alumí-
nio e leveà geladeira por 
3 horas, regando de vez 
em quando com a mari-
nada.
Coloque as costelinhas 
em uma assadeira, re-
gue com a marinada, 
cubra com papel-alu-
mínio e asse em forno, 
preaquecido, a 220 ºC 
durante 40 minutos.
Retire o papel alumínio, 
regue as costelinhas 
com o molho que se for-
mou na assadeira e dei-
xe no forno até dourar.
Cozinhe a mandioca 
(também conhecida 
como macaxeira e ai-
pim) na água com sal 
até ficarem macias.
Escorra bem e frite no 
óleo quente até dourar.
Sirva com a carne.

Estrogonofe 
de carne

500 gramas de alcatra 
cortada em tirinhas 1/4 
xícara (chá) de mantei-
ga 1 unidade de cebola 
picada 1 colher (sobre-
mesa) de mostarda 1 
colher (sopa) de ke-
tchup (ou catchup) 1 
pitada de pimenta-do-
-reino 1 unidade de to-
mate sem pele picado 1 
xícara (chá) de cogume-
lo variado | variados es-
corridos 1 lata de creme 
de leite • sal a gosto

Ingredientes

Modo de preparo

Derreta a manteiga e re-
fogue a cebola até ficar 
transparente.
Junte a carne e tempere 
com o sal.
Mexa até a carne dourar 
de todos os lados.
Acrescente a mostarda, 
o catchup, a pimenta-
-do-reino e o tomate pi-
cado.
Cozinhe até formar um 
molho espesso.
Se necessário, adicione 
água quente aos pou-
cos.
Quando o molho estiver 
encorpado e a carne 
macia, adicione os co-
gumelos e o creme de 
leite.
Mexa por 1 minuto e re-
tire do fogo.
Sirva imediatamente, 
acompanhado de arroz 
e batata palha.
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atos oficiais

Ingredientes

Batata recheada 
com frango

4 unidades de batata 
grandes 1 colher (sopa) 
de manteiga 1 dente de 
alho picado 200 gramas 
de peito de frango bem 
picado 1/2 colher (sopa) 
de limão (só a casca) ra-
lada 1 copo de requeijão 
cremoso 1 colher (sopa) 
de suco de limão 2 co-
lheres (sopa) de manje-
ricão picado • sal a gosto

Modo de preparo

Lave as batatas, faça 
um corte no sentido do 
comprimento e fure a 
casca em vários pontos.
Coloque-as num refra-
tário e leve ao micro-
-ondas em potência má-
xima por 10 minutos, até 
ficarem macias.
Em outro refratário, 
aqueça a manteiga no 
micro-ondas por 30 se-
gundos.
Junte o alho e o frango 
e leve ao forno por 6 mi-
nutos.
Misture na metade do 
tempo.
Tempere com sal e a 
casca de limão ralada.
Misture o requeijão com 
o suco de limão até en-
grossar.
Junte ao frango e adicio-
ne o manjericão picado.
Misture e recheie as ba-
tatas.

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

6 unidades de coxa de 
frango sem pele 2 xíca-
ras (chá) de farinha de 
rosca 2 colheres (sopa) 
de ervas secas (salsi-
nha, cebolinha, oréga-
no, manjericão) 1 colher 
(chá) de pimenta-do-
-reino amassada gros-
seiramente 3 unidades 
de gema de ovo • sal 
grosso a gosto

Misture a farinha de ros-
ca com as ervas secas, 
a pimenta e o sal gros-
so.
Passe as coxas nas ge-
mas batidas e envolva-
-as com a mistura de 
farinha.
Pressione com as mãos 
para grudar e formar 
uma crosta.
Asse em forno médio 
(170 ºC a 190 ºC), pre-
aquecido, por aproxima-
damente 30 minutos ou 
até dourar.
Dica: Para ficar mais 
picante, junte pimenta-
-calabresa em flocos na 
farinha de rosca.
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Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

1 colher (sopa) de creme 
vegetal doriana light/1/2 
cebola picada/2 colhe-
res (chá) de gengibre 
ralado/1/2 kg de filé de 
frango cortado em cubos 
médios/1/2 xícara (chá) 
de vinho branco seco/1/2 
xícara (chá) de água/1/2 
xícara (chá) de salsão pi-
cado/1 maçã verde gran-
de, com casca picada/1 
xícara (chá) de maionese 
hellmann’s light.

Modo de preparo

Em uma panela média, 
derreta o creme vegetal 
doriana light e refogue a 
cebola e o gengibre por 1 
minuto.
Acrescente o frango e re-
fogue até dourar.
Junte o vinho branco e a 
água.
Cozinhe em fogo médio 
por 10 minutos ou até fi-
car macio.
Adicione o salsão e a 
maçã.
Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em 
quando.
Adicione a maionese 
hellmann’s light e mistu-
re.
Sirva em seguida.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

2 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em 
cubos/2 dentes de alho 
esmagados/500 g de 
filé de frango sem pele 
e cortado em cubos/sal 
a gosto/1 pimentão ver-
de cortado em cubos/1 
pimentão vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tão amarelo cortado em 
cubos/1 xícara (chá) de 
cogumelos em conserva 
cortados ao meio/1/4 xí-
cara de molho shoyu/1 
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xícara (chá) de 
água/2 colheres (sopa) 
de amendoim torrado.

Em uma frigideira ou pane-
la grande, misture a metade 
do azeite de oliva, a cebola, 
o alho e deixe fritar.
Retire e coloque em um 
prato.
Na mesma panela, coloque 
o sal, o restante do azeite e 
frite os pimentões e os co-
gumelos por 5 minutos.
Retire e despeje em outro 
prato.
Ainda na mesma panela, 
coloque o frango e frite até 
dourar.
Coloque todos os ingre-
dientes novamente na fri-
gideira, misture bem com 
uma colher de pau e refo-
gue por mais 2 minutos.
Em uma xícara, misture o 
molho shoyu, a maisena e 
a água.
Mexa bem e junte a mistura 
de frango.
Cozinhe, mexendo cons-
tantemente, até formar um 
molho espesso.
Coloque em uma travessa, 
polvilhe com amendoim e 
sirva quente.
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Ingredientes

Modo de preparo

Lombo de vitela 
assado

800g de lombo de vi-
tela/ 1 cenoura/ 1 ce-
bola/ 1/2 alho poró/ 
1 talo de salsão/ 1 
colher (sopa) de fari-
nha de trigo/ 1/2 litro 
de caldo de carne/ 1/2 
taça de vinho branco/ 
1/2 copo de creme de 
leite azedo (creme de 
leite com limão)/ Noz 
moscada/ Folha de 
sálvia/ 1 ramo de ale-
crim/ Páprica picante/ 
4 colheres (sopa) de 
azeite/ Sal

Batata doce
Sal a gosto
Óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Descasque as bata-
tas, e corte em rode-
las finas ou em pali-
tos, como se tratasse 
das outras batatas.
Frite em óleo quente.
Depois de fritas polvi-
lhe com sal fino.
Sirva como acompa-
nhamento de carne 
de porco.

Aqueça o azeite numa 
panela e doure o lom-
bo inteiro.
Lave e raspe a cenou-
ra, limpe o salsão e o 
alho poró, descasque 
a cebola e corte-os 
em rodelas finas.
Quando a carne es-
tiver bem dourada, 
acrescente os legu-
mes (exceto algumas 
rodelas de salsão e 
cenoura), as especia-
rias, o vinho, o caldo 
e, para terminar, 1 co-
lher (sopa) de farinha 
de trigo dissolvido no 
caldo do cozimento.
Tempere com sal e as 
ervas aromáticas, la-
vadas e escorridas.
Continue o cozimento 
por 1 hora.
Retire o lombo e 
mantenha-o em local 
aquecido.
Abaixe o fogo e deixe 
reduzir o molho.
Bata-o no liquidifica-
dor, adicione o creme 
de leite e misture.
Fatie o assado e 
sirva-o regado com 
o molho e decorado 
com as rodelas de ce-
noura e salsão.

Batata doce frita



sábado, 29 de janeiro de 2022Hora46

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS sábado, 29 de janeiro de 202246

Ingredientes

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

1 caixa de bolo de coco
1 envelope de gelatina em pó 
incolor sem sabor
3 colheres (sopa) de água
1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 vidro de leite de coco
2 latas de leite (use a lata de 
leite condensado vazia para 
medir)
2 xícaras (chá) de chantilly 
pronto
1 xícara (chá) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo 
para untar e enfarinhar

Prepare a massa do bolo 
conforme as instruções da 
embalagem.
Coloque em uma fôrma de 
30cm de diâmetro untada e 
enfarinhada.
Leve ao forno médio, prea-
quecido, por 30 minutos, ou 
até que enfiando um palito, 
ele saia limpo.
Retire e desenforme.
Hidrate a gelatina na água e 
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os 
ingredientes restantes, me-
nos o coco.
Forre a fôrma em que assou 
o bolo com papel alumínio, 
alisando bem, e despeje me-
tade do líquido na Fõrma for-
rada.
Coloque o bolo sobre o líqui-
do.
Cubra com papel alumínio e 
leve à geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra 
com o chantilly e polvilhe o 
coco.
Sirva em seguida. 

Repolho refogado

1 repolho médio (mais ou me-
nos 1,2kg)
3 colheres (sopa) de óleo
1/2 cebola média picada em 
pedaços grandes
1 dente de alho picado
2 tomates maduros, picados 
em pedaços grandes
2 cebolinhas verdes cortadas 
em rodelas
Salsa picada a gosto
Sal e pimenta do reino a gos-
to

Ingredientes

Modo de preparo

Corte o repolho em qua-
tro partes e elimine o miolo 
duro.
Corte em tiras não muito fi-
nas e lave bem.
Deixe no escorredor por al-
guns minutos, para retirar 
todo o excesso de água.
Aqueça o óleo numa panela 
e frite ligeiramente a cebola 
e o alho.
Junte o tomate e os tem-
peros verdes, mexa bem e 
refogue por alguns minutos.
Acrescente o repolho pica-
do.
Tempere com sal e pimenta 
do reino e mexa bem.
Abaixe o fogo ao mínimo e 
tampe a panela.
Deixe cozinhar até que o 
repolho esteja cozido, mas 
não macio demais (mais ou 
menos 20 minutos).
Se necessário, respingue 
um pouco de água.
Sirva em seguida, acompa-
nhando carnes em geral.
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RECEITAS

2,5 kg de pernil desos-
sado / 1 copo de vinagre 
branco /1 pimentão ver-
de / 1/2 xicara de suco 
de limão / 1/2 xícara de 
azeite / 2 cebolas mé-
dias / 6 dentes de alho / 2 
cubos de caldo de carne

Modo de preparo 

Coloque o pernil em uma 
vasilha onde as bordas 
sejam maiores que a al-
tura do mesmo. Jogue 
o vinagre sobre o pernil, 
reserve. Bata no liquidi-
ficador o pimentão, o li-
mão, o azeite, a cebola, 
o caldo de carne, o sal, 
a pimenta-do-reino e a 
água, bata até formar 
uma pasta. Lave o pernil 
com água corrente para 
retirar o vinagre
Dê diversos furos com 
faca no pernil. Jogue a 
pasta sobre o pernil, o 
tempero deverá cobrir 
toda a peça da carne. 
Reserve por 12 horas em 
geladeira com a vasilha 
coberta, de preferência 
com filme plástico. Leve 
ao forno por 1 hora com 
papel alumínio a carne 
com um pouco do tem-
pero usado (a carne já 
deve estar no ponto de 
cozimento e com um 
pouco de caldo).Depois 
desse tempo, coloque as 
batatas e leve para assar 
por mais 30 minutos, ain-
da com papel alumínio
Após, retire o papel alu-
mínio e deixe no forno 
para dourar por, mais 
ou menos, mais 1 hora. 
O tempo de cozimento 
pode variar de acordo 
com a potência do forno

Ingredientes

Massa:

1 lata de leite condensa-
do
1 xícara de leite de vaca
4 ovos inteiros

Calda:

1 xícara (chá) de açúcar
1/3 de xícara (chá) de 
água

Modo de preparo 

Calda:

Em uma panela, mistu-
re a água e o açúcar até 
formar uma calda.
Unte uma forma com a 
calda e reserve.

Massa:

Bata todos os ingredien-
tes no liquidificador e 
despeje na forma cara-
melizada.
Leve para assar em ba-
nho-maria por 40 minu-
tos.
Desenforme e sirva.

PERNIL ASSADO 
COM BATATA

pudim de leite 
condensado

Ingredientes

10 atos oficiais sábado, 29 de janeiro de 2022
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Ingredientes

Modo de preparo

LOMBO AO LEITE

Lombo de porco de 1 kg 
(aproximadamente)/Alecrim/
Salvia/Alho em pasta ou pi-
cado/Pimenta do reino/Sal/
Azeite extra virgem extra/1 l 
de leite integral
Sal/Pão italiano.

Limpar o lombo do eventual 
excesso de gordura, tempe-
rá-lo com a as ervas frescas 
(pode usar também as de-
sidratadas, mas as frescas 
garantem gosto mais intenso) 
trituradas com uma faca afia-
da
Junte o alho picado o sal e a 
pimenta do reino e espalme o 
composto no lombo em sua 
totalidade.
Esquente o azeite em uma 
ampla panela e deixe o lom-
bo fritar até ficar bem corado.
Acrescente todo o leite e dei-
xe cozinhar por uma hora em 
fogo médio baixo e com a pe-
nela tampada
Verificar de tempo em tempo 
que o líquido não se seque.
Se no final de uma hora o mo-
lho estiver ainda muito liquido 
deixe a panela destampada 
por mais 10 minutos.
O molho deve resultar media-
mente grosso.
Fatie o lombo e sirva nos 
pratos onde colocarás fina 
sfatias de pao italiano torra-
do e cobertas pelo molho do 
lombo.
Pode ser acompanhado ma-
ravilhosamente por ervilhas 
ou espinafre cozidos.

BIFE DE CARNIÇA

200 g de bife de contrafilet ou 
alcatra/4 colheres de sopa de 
óleo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate
2 colheres de chá de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1 
colher de manteiga.

Ingredientes

Modo de preparo
Tempere o bife com sal.
Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e 
despeje o óleo em cima, po-
nha o extrato em cima, distri-
bua a manteiga, ascenda o 
fogo.
A partir que for fritando, acres-
cente o alecrim e o orégano.
Frite até dar a aparência de 
queimado e virar um molho 
(o bife não vai queimar, só da 
aparência de queimado).
E está pronto o bife de carni-
ça.
Sirva com arroz ou pão.
E um vinho seco tinto ou bran-
co.

QUENTÃO DE VINHO

2 l de vinho tinto suave/1 
copo de água 200 ml/Meio 
copo de cachaça/1 1/2 copo 
de açúcar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8 
rodelinhas de gengibre (ou a 
gosto).

Ingredientes

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes 
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura, 
deixe por mais 10 minutos.
Está pronto é só servir.
Tomar a bebida quente.
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Ingredientes

 
• 3 colheres (sopa) de 
açúcar• 1 colher (sopa) 
de manteiga• 2 gemas• 
1 copo americano de 
nata• 1 colher (café) 
de sal• 2 1/2 xícaras de 
amido de milho• Raspas 
de limão (ou de laranja 
ou canela em pó)

Modo de preparo

Em uma tigela, bata o 
açúcar e a manteiga 
até obter um creme.
Junte as gemas baten-
do.
Acrescente a nata e o 
sal e mexa até obter 
uma mistura homogê-
nea.
Adicione o amido aos 
poucos, amassando 
bem, até que a massa 
desgrude das mãos.
Junte raspas de limão 
(ou o sabor de sua pre-
ferência) e misture.
Abra a massa e enrole 
formando anéis ou use 
cortadores de formatos 
diversos e pressione de 
leve com um garfo.
Em uma assadeira, 
leve ao forno preaque-
cido a 180°C por 15 
minutos ou até que os 
biscoitos comecem a 
dourar.
Retire, deixe esfriar e 
armazene em recipien-
tes bem fechados para 
manter a textura.

Modo de preparo

• 1 abacaxi cortado em 
rodelas (ou picado)• 1 
pau de canela• 5 cra-
vos-da-índia• 3 xícaras 
de açúcar

Retire o miolo do abaca-
xi.
Se for servir em rode-
las, utilize um cortador 
de massa para dar me-
lhor acabamento (use 
as aparas no preparo de 
suco ou geleia).
Em uma panela, aque-
ça 1 litro de água com 
a canela, os cravos e o 
açúcar por cerca de cin-
co minutos, mexendo 
sempre.
Junte o abacaxi e cozi-
nhe até a calda ferver.
Deixe amornar e trans-
fira para potes de vidro 
esterilizados (com cui-
dado, ferva-os por dez 
minutos, retire com uma 
pinça e coloque sobre 
papel absorvente ou 
pano de prato).
Espere esfriar completa-
mente, feche bem e con-
serve na geladeira.

Ingredientes

Biscoitinhos 
de nata

Abacaxi em calda
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Ingredientes

Modo de preparo

FILÉ DE PEIXE ASSADO

500 g de filé de peixe (tilá-
pia, saint peter ou outro) / 
4 batatas grande descas-
cada em rodelas de 0,5 
centímetro de espessura / 
2 tomates picadinhos / 1/2 
pimentão(se ele for grande)
1 cebola média picada em 
cubos / 1 colher (sopa) 
cheia de alcaparras / cheiro-
-verde a gosto / coentro a 
gosto (opcional) / 1/2 colher 
(sopa) de sal / 1 dente de 
alho (pequeno) bem espre-
mido / azeite a gosto

Tempere o filé de peixe com 
sal e alho e reserve
Misture o tomate, cebola, 
pimentão e alcaparras e 
tempere com um pouco de 
sal e junte o cheiro verde e 
coentro
Reseve
Unte um refratário com azei-
te, e forre com as batatas 
cruas
Cubra as batatas com o 
peixe e por cima distribua a 
mistura do tomate
Regue com bastante azeite 
e leve ao forno por mais ou 
menos 30 a 40 minutos
Quando secar o líquido que 
acumula no fundo da forma 
quando está assando e ficar 
dourado está pronto
Sirva com arroz intergal ou 
branco, é uma delícia!

4 postas de cação ou garou-
pa (700 gramas) / suco de 1 
limão / 1 cebola grande cor-
tada em rodelas / 1 pimen-
tão vermelho cortado em 
rodelas / 1 pimentão verde 
cortado em rodelas/ 2 toma-
tes maduros cortados em 
rodelas / 2 colheres (sopa) 
de coentro picado / 200 ml 
de leite de coco / 1 colher 
(sopa) de azeite de dendê 
/ 2 tabletes de caldo de ca-
marão

Ingredientes

Modo de preparo

Lave bem o peixe, regue 
com o suco de limão e dei-
xe descansar por cerca de 
1 hora
Em uma panela grande, 
coloque o peixe, a cebola, 
os pimentões, os tomates 
e polvilhe coentro
Esfarele os tabletes de cal-
do de camarão, misture-os 
ao leite de coco e regue o 
peixe
Leve ao fogo baixo, com a 
panela parcialmente tam-
pada, por 20 minutos
Mexa algumas vezes até 
que esteja cozido
Junte o azeite de dendê e 
adicione sal
Retire do fogo e sirva

MOQUECA DE PEIXE
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pescada 
/ sal a gosto / pimenta a 
gosto / 1 xícara de fari-
nha de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 1 xí-
cara de farinha de rosca 
/ óleo quente para fritar 
/ 500 g de polpa de açaí

Corte os filés de peixe 
em gurjões e tempere-
-os com sal e pimenta a 
gosto
Disponha a farinha de 
trigo, os ovos e a fari-
nha de rosca em reci-
pientes separados
Em seguida, passe cada 
pedaço de peixe na fa-
rinha de trigo, nos ovos 
e na farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma fri-
gideira ou panela com 
óleo e frite os pedaços 
até que estejam doura-
dos
À parte, bata a polpa de 
açaí no liquidificador 
até que forme um cre-
me
Transfira a polpa ba-
tida para o recipiente 
em que será servida ou 
despeje sobre o peixe 
frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

8 filés de merluza
4 batatas cruas (em ro-
delas, sem casca)
1 pimentão (cortado 
em rodelas)
2 tomates (cortados em 
rodelas - as sementes 
ficam à preferência)
1 cebola (cortada em 
rodelas)
Molho de tomate de 
boa qualidade
Orégano
Azeite para untar

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à seu 
gosto e reserve por 10 
minutos
Unta um refratário com 
azeite e faça uma ca-
mada de batata, em 
seguida arrume os filés 
sobre a batata
Acrescente a cebola, 
o tomate, o pimentão, 
orégano a gosto, regue 
com o molho de toma-
te (1/2 lata)
Cubra com o restante 
das batatas
Cubra com papel alu-
mínio e leve ao forno 
alto até que as batatas 
fiquem macias

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

400g de filé de aves-
truz picado/ 1 cenou-
ra média cortada em 
fatias finas/ 1 batata 
média cortada em fa-
tias finas/ 10 vagens 
cortadas em fatias fi-
nas/ 1 cebola peque-
na cortada em fatias 
finas/ 2 colheres de 
sopa de alho poró 
cortado em fatias fi-
nas/ 1 colher de sopa 
rasa de manteiga com 
sal/ 1 colher de sopa 
de azeite/ 2 colheres 
de sopa de sumo de 
limão
1/3 xícara de aceto 
balsâmico de fram-
boesa/ 1/2 xícara de 
água/ Sal e páprica 
picante a gosto

Em uma panela co-
loque a manteiga e o 
azeite, leve ao fogo 
alto
Coloque a carne e 
deixe-a dourar, de-
pois coloque o alho 
poró e a cebola, frite 
um pouco
Despeje os legumes 
fatiados e mexa para 
doura-los um pouco
Coloque a água, ace-
to balsâmico, páprica, 
limão e o sal
Cozinhe em fogo bai-
xo até secar toda a 
água
Sirva bem quente

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

2 kg de rabo de jacaré/ 
2 copos de vinagre/ 4 
limões do tipo rosa/ 2 
cebolas/ 2 dente de 
alho/ 4 xícaras de fa-
rinha de trigo/ Sal a 
gosto/ 1/2 litro de óleo

Ingredientes

Modo de preparo

Corte a carne fresca 
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refratária com vi-
nagre e 2 limões
Reserve por aproxi-
madamente 12 horas 
para aliviar o cheiro 
da carne
Tempere com sal, ce-
bola e alho batidos no 
liquidificador, misture 
os ingredientes, colo-
que-os em um saco 
plástico higienizado 
junto com a farinha de 
trigo para “empamo-
na-los”
Leve ao fogo o óleo e 
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré
Por fim acrescente 1 
limão e sirva



sábado, 29 de janeiro de 2022Hora52

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS sábado, 29 de janeiro de 202252

Ingredientes

Modo de preparo

Paella 
vegetariana

1/3 xícara (chá) de azei-
te de oliva1 cebola pi-
cada2 dentes de alho 
picados2 talos de sal-
são (ou aipo) picados2 
cenoura cortadas em 
cubos1 abobrinha corta-
da em cubo1 pimentão 
vermelho sem semen-
tes picado1 xícara (chá) 
de arroz3 xícaras (chá) 
de caldo de legumes1 
colher (café) de aça-
frão-da-terra (ou cúrcu-
ma)1/2 xícara (chá) de 
vinho branco2 tomate 
sem pele e sem semen-
tes picados• ervas fres-
cas a gosto

Em uma frigideira gran-
de, aqueça o azeite.
Frite a cebola, o alho, 
junte o restante dos ve-
getais e misture.
Adicione o arroz, o caldo 
de legumes e o açafrão.
Quando começar a se-
car, adicione o vinho, o 
tomate e as ervas.
Cozinhe por mais dois 
minutos e sirva em se-
guida.

Legumes assados 
no sal grosso

• 400 gramas de espiga 
de milho• 400 gramas de 
batatas variadas (roxa, 
doce e yacon)• 400 gra-
mas de cenoura (laranja 
e roxa)• 400 gramas de 
abóbora• 400 gramas 
de cebola• Sal grosso• 
Tomates-cereja e alca-
chofras para decorar
 

Ingredientes

Modo de preparo

Corte as espigas de mi-
lho, as batatas, as ce-
nouras, a abóbora e as 
cebolas em quatro par-
tes.
Disponha-as em uma 
assadeira sobre uma 
camada de sal grosso.
Cubra com mais sal.
Leve ao forno a 180°C 
por uma hora.
Balance um a um para 
tirar o excesso de sal.


