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Morre em acidente ex-assessor que
denunciou vereador Gabriel Monteiro 

O ex-assessor Vinícius Hayden Witeze, que 
denunciou o vereador e ex-policial militar Ga-
briel Monteiro, por assédio moral e sexual, 
morreu na noite de sábado (28), em um aci-
dente de automóvel na estrada RJ-130, que 
liga Teresópolis a Nova Friburgo, na Região 
Serrana. Ele estava acompanhado de uma 
mulher, que não teve o nome divulgado, e que 
foi encaminhada para o Hospital das Clíni-
cas de Teresópolis. Por enquanto, a hipóteses 
para o acidente foi perda de direção do moto-
rista ao entrar em na curva.
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EM TERESÓPOLIS 

Celulares, TVs com acesso à internet e dinheiro 
são apreendidos em cadeia no Gericinó

Uma vistoria realizada na Cadeia Pública Joaquim Ferreira de Souza, no Complexo Penitenciário de Gericinó, na Zona Oeste 
do Rio, terminou com a apreensão de 17 celulares, quatro roteadores, quatro televisões com acesso à rede Wi-fi, dois pen 
drives e R$ 12.307 em espécie. Todo o material apreendido foi levado para a sede da Delegacia de Repressão a Ações Crimi-
nosas Organizadas e Inquéritos Especiais (Draco), na Cidade da Polícia, no Jacaré, na Zona Norte do Rio.

Defesa Civil envia agentes para auxiliar Recife
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Caixa aumenta o prazo 
de saque calamidade

A Caixa Econômica Federal aumentou o prazo de saque cala-
midade do Fundo de Garantia do Tempo de Serviço (FGTS) para 
moradores do município fluminense de Aperibé. A decisão se 
baseia na Portaria MDR 1.024/2022. Para fazer a solicitação 
de forma fácil e rápida, o cidadão deve baixar o aplicativo FGTS.

Câmera no uniforme 
da PM começa hoje

Policiais militares do Rio de Janeiro começarão a usar 
câmeras em seus uniformes a partir de hoje (30). A infor-
mação foi confirmada pela Pmerj. Os equipamentos vão 
ser instalados nos coletes de agentes de 9 unidades da 
PM na capital.
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Banda do hit ‘Acorda, Pedrinho’ sobe 
no palco o Disco Voador em agosto 

Divulgação
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Usar doação de campanha como moeda de troca para barganhar cargos na administração pública é crime 
previsto pela Justiça Eleitoral, segundo entendimento do Instituto de Direito Político Eleitoral e Adminis-
trativo. Mas, há político mais por fora dessa regra que cego no meio do tiroteio. Aliás, a prática é bastante 
comum quando o fim é garimpar votos tendo como pano de fundo as promessas de distribuição de cargos. 

Cego no meio do tiroteio

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

Ainda não começou a contagem regressiva para o 
início da campanha eleitoral, mas já tem pré-candidato 
estruturando estratégias para detonar os adversários 
políticos com foco nos podres que cada um carrega. 
Ou seja, dentro da máxima ‘teu passado te condena’, 
o objetivo é execrar o inimigo publicamente. A carapu-
ça pode até servir para  muitos pretendentes eleitorais, 
mas um em específico poderá ser massacrado em praça 
público. 

Tem telhado de vidro 
Quem pensa que basta ser eleito, para alcançar a ree-

leição, vai cair do cavalo. Se não mostrou trabalho, vai 
dançar nas urnas. Sem popularidade e simpatia zero, 
uma política tem tentado convencer seus eleitores que 
se esforça para fazer o melhor por seu reduto eleitoral. 
Só que não! Corre na boca miúda que os moradores já 
preparam uma campanha nas redes sociais para impedir 
que a mesma volte ao Legislativo em 2023. 

Pode dançar nas urnas 

PL cria Zona Franca do 
Centro Histórico do Rio

Pelo projeto que será votado pela Alerj, a comercialização de mercadorias será beneficiada com redução de ICMS 

O projeto de lei 
5.677/2022, de au-
toria do deputado 

Alexandre Freitas (Pode-
mos-RJ), que cria a Zona 
Franca do Centro Históri-
co Comercial do Rio com 
redução de impostos para 
empresas localizadas na re-
gião será pautado para vota-
ção no plenário da Assem-
bleia Legislativa do Estado 
(Alerj) na próxima semana. 
O anúncio foi feito pelo 
presidente da Casa, André 
Ceciliano (PT), durante en-
contro com empresários do 
Centro, na última quinta-
-feira (26)/5). 

Segundo o projeto de lei, 
a comercialização de mer-
cadorias em estabelecimen-

tos comerciais de ativida-
des econômicas listadas na 
proposição será beneficia-
da com redução de ICMS 
para 12%, no prazo de dez 
anos, o que e considerado 
por especialistas um grande 
impulso a que mais empre-
sas decidam instalar-se na 
região, que sofre ainda efei-
tos da crise econômica e da 
pandemia.

O objetivo da proposi-
ção, diz Freitas, é fomentar 
a recuperação econômica e 
a geração de empregos do 
comércio do Centro do Rio, 
que foi fortemente atingido 
pela paralisação de ativi-
dades durante a pandemia 
de Covid-19. A região tem 
vacância de cerca de 39% 
de seus escritórios, segun-
do dados da Sergio Castro 
Imóveis.

Inviabilidade 
jurídica 

Na reunião, Ceciliano 
demonstrou preocupação 
com a constitucionalidade 
da proposição, apontando 
uma possível inviabilidade 
jurídica da proposta com 
fundamento na inexistência 
de previsão constitucional 
para instituição de benefí-
cios fiscais em regiões es-
pecíficas no país. Mas, se 
mostrou empenhado e dis-
posto a implementar ajustes 
no texto do projeto de lei, 
em conjunto com a equi-
pe do deputado Alexandre 
Freitas, com o intuito de fa-
zer a proposta ser aprovada 
no Plenário da Casa.

Competência 
para legislar

Já Alexandre Freitas en-
tende que, da mesma for-

ma que a União foi capaz 
de instituir a Zona Franca 
de Manaus com intuito de 
gerar desenvolvimento na 
região, o parlamentar, que 
elaborou uma nota técnica 

sobre o tema, considera ser 
possível o estado, que tem 
competência para legislar 
sobre ICMS, criar a zona 
franca do centro, tendo em 
vista a declaração do esta-

do de emergência e todos 
os prejuízos e transtornos 
históricos causados pelas 
obras da prefeitura, IPTU 
extorsivo e abandono na se-
gurança pública.

Antonio carlos
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Redução do imposto é um grande impulso a que mais empresas decidam instalar-se na região

A banda curitiba-
na Jovem Dionisio, 
que se popularizou 
recentemente nas 
redes sociais com o 
hit ”Acorda, Pedri-
nho”, se apresentará 
no Circo Voador, na 
Lapa, região central 
do Rio, no dia 6 de 
agosto. 

Mesclando pop, eletrôni-
co e rap, o quinteto forma-
do por Bernardo Pasquali 
(vocal), Rafael Dunajski 
Mendes (guitarra), Gusta-
vo Karam (baixo), Bernar-
do Hey (teclado) e Gabriel 
Dunajski Mendes (bateria) 
já tem mais de 1 bilhão de 
visualizações em suas mú-
sicas autorais nas platafor-

mas digitais, além de par-
ticipações em canções de 
artistas como Anavitória e 
Gilsons.

Os ingressos, ainda em 
1º lote, estão custando R$ 
140 (inteira), mas podem 
ser adquiridos por metade 
do preço (R$ 70) em caso 
de estudantes, idosos ou 
por meio da modalidade 

solidária, isto é, mediante 
doação de 1kg de alimento 
não perecível.

Vale ressaltar que os bi-
lhetes estão à venda tanto 
de maneira on-line, pelo 
site ”Eventim”, quanto di-
retamente na bilheteria do 
Circo, que funciona de ter-
ça-feira a sábado, a partir 
das 14h.

A exposição “Sertão Ca-
xias”, aberta ao público na 
última quarta-feira (25), 
pode ser conferida gratui-
tamente no Caxias Shop-
ping, em Duque de Caxias, 
na Baixada Fluminense, até 
15 de julho. A mostra apre-
senta o melhor da cultura 
nordestina – com suas his-
tórias, relíquias, tradições 
e particularidades. A ação é 
uma iniciativa da Secretaria 
de Estado de Cultura e Eco-
nomia Criativa do Rio de 
Janeiro, através da Escola da 
Cultura, e em parceria com a 
Unesco. A mostra resgata a 
importância do Nordeste no 
desenvolvimento cultural do 
Brasil através de três temas 
fundamentais: a religiosi-
dade, o meio ambiente e a 
economia criativa. No espa-

ço, as pessoas terão acesso à 
literatura de cordel; ao arte-
sanato de madeira típico da 
região; a peças produzidas a 
partir do reaproveitamento 
de materiais e utensílios de 
uso diário; a biojóias feitas 
com semente de açaí, canela 
e café; a objetos de arte fei-
tos com papel e areia, vindos 
do Crato, município do Cea-
rá conhecido como o “Oásis 
do Sertão”, entre outras pre-
ciosidades.

História de Padre Cícero
Um dos destaques da ex-

posição é a história de Padre 
Cícero, sacerdote conhecido 
por sua influência religio-
sa entre o povo nordestino. 
Sua trajetória é apresentada 
na exposição através de suas 
relíquias pessoais.

Caxias Shopping recebe 
exposição ‘Sertão Caxias’ 

Jovem Dionisio se apresenta no Rio
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Defesa Civil envia agentes para auxiliar Recife por conta das chuvas

A operação de câ-
meras acopladas 
a uniformes de 
policiais milita-

res do estado do Rio de Ja-
neiro tem início hoje (30). 
O início das filmagens che-
gou a ser previsto para 16 
de maio, mas foi adiado a 
pedido da empresa fornece-
dora dos equipamentos.

Na primeira etapa, as câ-
meras portáteis serão aco-
pladas à farda de policiais 
da 1ª Companhia Indepen-
dente da Polícia Militar 
(Laranjeiras) e de oito Ba-
talhões de Polícia Militar 
(BPM) da capital: 2º (Bo-
tafogo), 3º (Méier), 4º (São 
Cristóvão), 6º (Tijuca), 16º 
(Olaria), 17º (Ilha do Go-
vernador), 19º (Copacaba-
na) e 23º (Leblon).

O início da operação das 
câmeras será apresentado 
em uma cerimônia na Praça 

do Lido, em Copacabana, 
em que devem estar pre-
sentes o governador, Cláu-
dio Castro, e o secretário 
de Polícia Militar, coronel 
Luiz Henrique Marinho Pi-
res. O evento está marcado 
para às 9h. 

A utilização de câmeras 
nos uniformes da Polícia 
Militar do Rio de Janeiro 
está prevista em uma lei 
aprovada pela Assembleia 
Legislativa do estado em 
maio do ano passado. A 
medida já foi adotada no 
estado de São Paulo, onde 
os batalhões que adotaram 
o sistema de câmeras pes-
soais tiveram uma redução 
de 87% nas ocorrências de 
confronto, segundo levan-
tamento da corporação.

A gravação das ações 
da PM deveria ter come-
çado no dia 16 deste mês. 
Por causa do atraso, a em-
presa L8 Group, responsá-
vel pelo fornecimento do 
sistema foi notificada. A 
empresa afirmou que en-

frentou dificuldades com a 
infraestrutura de telefonia 
para fazer a conexão com 
os batalhões mais distantes 
e que está “dentro do prazo 
contratual”.

A instalação faz parte 
do Programa Estadual de 
Transparência em Ações de 
Segurança Pública e Defe-
sa Civil e busca fiscalizar a 
atuação dos agentes.

A lei para que o unifor-
me policial no RJ tenha 
câmera foi sancionada pelo 
governador Cláudio Castro 
(PL) em junho do ano pas-
sado, mas já existe uma lei 
-- promulgada há 12 anos 
-- que obrigava o uso de câ-
meras em carros da polícia, 
mas que, na prática, não es-
tava em execução.

A L8 Group informou, 
por nota, que enfrentou 
problemas com a infraes-
trutura de telefonia e que as 
câmaras estão “sendo ins-
taladas nos batalhões den-
tro do prazo contratual”.

polícia militar do rj

Câmeras em uniformes de PMs
começam a ser utilizadas hoje  

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Gravação deveria ter começado no dia 16 de maio e empresa L8 Group, responsável pelo sistema, foi notificada

Empresa L8 Group é a responsável pelo sistema

Início das filmagens estava prevista para 16 de maio

Rio vai iniciar aplicação de dose 
de reforço em adolescentes

A Prefeitura do Rio co-
meça a aplicar uma dose 
de reforço em adolescen-
tes de 12 a 17 anos a par-
tir de hoje (30). O intervalo 
da segunda para a terceira 
dose é de no mínimo quatro 
meses. O anúncio foi feito 
após o Ministério da Saúde 
recomendar, na sexta (27), 
a ampliação da vacinação. 
Os imunizantes aplicados 
podem ser da Pfizer ou da 
CoronaVac.  

Na cidade, a taxa da po-
pulação vacinada com dose 
de reforço é de cerca de 
50%. Apenas metade dos 
idosos de 80 anos ou mais 
tomaram a segunda dose de 

reforço no município.
Na sexta-feira (27), a 

Secretaria de Estado de 
Saúde divulgou a 2ª edição 
do Panorama da Covid-19, 
que indicou estabilidade 
no cenário epidemiológico 
da doença. Segundo o do-
cumento, a média móvel 
da taxa de positividade de 
exames PCR caiu de 20% 
para 15% entre as semanas 
iniciadas em 8 e 15 de maio. 
Ao mesmo tempo, a positi-
vidade para testes de antíge-
no aumentou de 15,6% para 
18,4%.  

Já os atendimentos pedi-
átricos representam o dobro 
dos atendimentos de adul-

tos, o que está relacionado 
às baixas temperaturas, que 
levam a um maior número 
de internações por bron-
quiolite, segundo a Secreta-
ria de Saúde.

O secretário, Alexandre 
Chieppe, afirma que as va-
riações são pequenas, e que 
os índices de positividade 
também são decorrentes das 
temperaturas mais baixas.

Ainda segundo o docu-
mento, o número de aten-
dimentos a casos de sín-
drome gripal em UPAs teve 
aumento de 9% em relação 
à semana passada, o que 
configura um cenário de 
estabilidade, segundo a Se-
cretaria.

Ação ocorre após recomendação do Ministério da Saúde

O Jardim Botânico do 
Rio de Janeiro (JBRJ) ini-
ciou, no domingo (29), 
as comemorações da Se-
mana da Mata Atlântica, 
em alusão ao Dia da Mata 
Atlântica, celebrado no dia 
27, convidando morado-
res e turistas a conhecer e 
conservar esse patrimônio 
natural do Brasil. As ati-
vidades vão até o dia 4 de 
junho, unindo diversão, 
conhecimento e conscien-
tização, e são inteiramente 
gratuitas. Há cobrança so-
mente do ingresso no Jar-
dim Botânico. 

No bioma Mata Atlân-
tica está a maior biodiver-
sidade conhecida do país. 
Apesar dos serviços ecos-
sistêmicos fundamentais 
que a Mata Atlântica for-
nece, como água, alimen-
tação, energia e regulação 
do clima, a organização 
não governamental (ONG) 
SOS Mata Atlântica diz 
que restam apenas 12,4% 
da vegetação original. Daí 
a importância de fazer com 
que um número cada vez 
maior de pessoas conheça 
e preserve esse patrimônio 
natural do Brasil.

A programação começou 
com uma visita pela Trilha 
da Mata Atlântica, guiada 
pela equipe do Centro de 
Visitantes. Pelo trajeto, os 
visitantes têm a oportuni-
dade de ver e conhecer 27 
espécies de plantas do bio-
ma presentes no Arboreto 
do JBRJ, como pau-brasil, 
pau-ferro, sapucaia, je-
quitibá-rosa e palmiteiro, 
entre outras. A trilha será 
oferecida também na terça-
-feira (31), na quinta (2) e 
sábado (4), sempre às 10h. 

De segunda (30) a sex-
ta-feira (3/6), algumas 
unidades do catálogo da 
exposição Mata Atlântica - 
Ciência e Arte, serão dis-
ponibilizadas, ao longo do 
dia, em pontos da Trilha da 
Mata Atlântica, para que os 
visitantes possam encon-
trá-las e levá-las.

A programação prevê 
atividades específicas na 
semana para duas espécies 
ameaçadas de extinção, 
símbolo da Mata Atlântica, 
que são o pau-brasil (Pau-
brasilia echinata) e o pal-
mito juçara (Euterpe edu-
lis). O pau-brasil, árvore 
que deu nome ao país, ga-

nhará uma mini exposição 
no saguão do herbário do 
JBRJ, com diversos mate-
riais, cartazes e exibição do 
filme A Árvore da Música. 

Os ingressos para o Jar-
dim Botânico do Rio de 
Janeiro estão à venda pelo 
site jbrj.eleventickets.com 
(cartão e pix) e na bilhete-
ria (apenas em dinheiro). 
Os valores variam de R$ 
17, para visitantes residen-
tes na área metropolitana 
do Rio de Janeiro; R$ 27, 
para residentes no Bra-
sil; R$ 50, para visitantes 
estrangeiros oriundos do 
Mercosul; e R$ 67, para 
demais visitantes estran-
geiros. O JBRJ está loca-
lizado na Rua Jardim Bo-
tânico, 1008, no bairro do 
mesmo nome, na zona sul 
carioca.

Inscrições podem ser 
feitos pelo telefone (21) 
3874-1808 ou pelo ‘e-mail’ 
cvis@jbrj.gv.br. Nos even-
tos promovidos pelo Cen-
tro de Responsabilidade 
Ambiental, o agendamento 
é feito pelo telefone: (21) 
3204-2886.

Jardim Botânico do RJ promove 
a Semana da Mata Atlântica
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Por determinação do pre-
feito Eduardo Paes, a De-
fesa Civil do município do 
Rio de Janeiro, vinculada à 
Secretaria de Ordem Públi-
ca, enviou 16 agentes para 
auxiliar a cidade de Recife 
no trabalho emergencial 
para minimizar os impac-
tos das fortes chuvas que 

atingiram o estado de Per-
nambuco no sábado (28). 
Os agentes, capitaneados 
pelo subsecretário de De-
fesa Civil, coronel Rodrigo 
Gonçalves, embarcaram na 
noite deste sábado.

Chegou a 30 o número de 
mortes em deslizamentos 
de barreira confirmadas no 

Grande Recife. Com esse 
acréscimo, aumentou para 
35 o número de óbitos devi-
do às fortes chuvas que atin-
gem a Região Metropolita-
na e a Zona da Mata desde 
segunda-feira (23).

A Secretaria de Educa-
ção de Pernambuco abriu 

dois locais para receber as 
famílias que necessitam de 
abrigo: Escola De Referên-
cia Silva Jardim (Monteiro) 
e Escola De Referência Jar-
bas Pernambucano (Cajuei-
ro).

A Central de Operações 
da Secretaria de Defesa 

Civil do estado (Codecipe) 
mantém plantão 24 horas 
por dia e pode ser acionada 
pelos telefones 199 e (81) 
3181.2490. 

Defesa Civil do Recife 
recebeu 198 chamados da 
população, entre pedidos 
de vistoria e solicitações de 
lona plástica.

Imagens divulgadas  pela 
prefeitura mostram socor-
ristas, ajudados por volun-
tários, removendo entulhos 
em meio à grande destrui-
ção na comunidade Jardim 
Monteverde, na divisa entre 
Recife e o município de Ja-
boatão dos Guararapes.
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Resultado da eleição é 
“inegociável”, diz Fachin
Durante o “1º Encontro 

do ciclo de estudos realiza-
do em Pernambuco, o mi-
nistro Edson Fachin, pre-
sidente do TSE (Tribunal 
Superior Eleitoral), decla-
rou ontem (27) que acatar 
o resultado das eleições é 
“inegociável”.

“O Brasil tem eleições 
limpas, seguras e audi-
táveis. O acatamento do 
resultado do exercício da 
soberania popular é expres-
são inegociável da demo-
cracia pelo respeito ao su-
frágio universal e ao voto 
secreto”, afirmou. 

O ministro não citou o 
presidente Jair Bolsonaro 
(PL), que fez diversas de-
clarações questionando a 
segurança das eleições. O 
chefe do Executivo tam-
bém já sugeriu que não 
aceitaria o resultado das

eleições, se derrotado. 
“A defesa da democra-

cia propõe serenidade, se-
gurança e ordem para de-

sarmar os espíritos. Prega 
o diálogo, a tolerância e 
a obediência à legalidade 
constitucional. E por isso, 
enfrenta a desinformação 
com dados e com informa-
ção correta. A justiça elei-
toral conclama para a paz”, 
prosseguiu Fachin.

No evento, o ministro 
observou que as mulheres 
continuam sub-representa-
das no Legislativo. Dados 
do TSE apontam que, em 
2020, elas foram 15,80% 
das eleitas no país, embora 
a maioria do eleitorado.

“Não demanda cálculos 
acurados ou complexos a 
percepção sobre o quão 
discrepante é a relação en-
tre a população feminina e 
a representatividade. Tam-
bém não demanda maiores 
digressões a identificação

de sedimentada realida-
de de desigualdade entre 
gêneros que nos impõe re-
pisados e verticalizados es-
tudos e debates”, afirmou.

O Ministério da Economia se mostrou favorável à concessão de uma 
bolsa-caminhoneiro com custo de R$ 1,5 bilhão ainda neste ano, às 
vésperas da eleição. Também está em discussão a concessão de um 

auxílio para motoristas de táxis e de aplicativos.

A ANS (Agência Nacional de Saúde Suplementar) publicou no Diário 
Oficial da União de ontem (27) a decisão que autoriza reajuste máximo de 
15,5% nos planos de saúde individuais e familiares. O documento é assi-

nado pelo diretor-presidente do órgão, Paulo Rebello. 

Passageiros que embar-
cavam e desembarcavam 
no Aeroporto Santos Du-
mont, no Centro do Rio, 
ontem (27), foram pegos de 
surpresa por imagens por-
nográficas exibidas em um 
dos monitores de publici-
dade do terminal através de 
uma página na internet. 

Cenas explícitas 

Administrado pela Infra-
ero, o aeroporto informou 
que os monitores são de 
responsabilidade de empre-
sas terceirizadas de publici-
dade, que usam redes lógi-
cas e sistemas próprios de 
divulgação, sem qualquer 
relação com o sistema de 
informação de voos.

No aplicativo, a vítima preenche um for-
mulário apresentando a agressão sofrida, 
seus dados e do agressor. Ao final, a vítima 
recebe um documento com a petição do pe-
dido de medida protetiva de urgência, que 
é encaminhado para o juizado competente.

Fora  

Anexar denúncia 

Editorial

A (Alerj) aprovou o Projeto de Lei 
5.605/22, que regulamenta a divulgação do 
aplicativo Maria da Penha Virtual, criado 
pelo Centro de Estudos de Direito e Tecno-
logia da UFRJ (Ceditec) para receber pedi-
dos de medida protetiva de urgência. 

Discussão única 

Prestes a completar 
110 anos, o Parque Bon-
dinho Pão de Açúcar vai 
ganhar uma nova for-
ma, dessa vez radical, 
de descida: uma tirolesa 
que ligará o Morro do 
Pão de Açúcar ao Morro 
da Urca. A novidade de 
tirar o fôlego foi anun-
ciada em um evento re-

alizado na última quarta-
-feira (25), no Anfiteatro 
do Morro da Urca, que 
marcou o início das co-
memorações do aniver-
sário do parque.

Com inauguração 
prevista para novembro 
deste ano, a tirolesa de-
verá ter quatro linhas de 
descida com 755 metros 

de extensão. A atração 
chegará a uma veloci-
dade de 100km/h, com 
um curto tempo médio 
de descida entre 40 e 50 
segundos. Projetada pelo 
escritório de arquitetura 
Índio da Costa, a inicia-
tiva ainda está em pro-
cesso de aprovação junto 
aos órgãos competentes.

Tirolesa de tirar o fôlego 
Reprodução 

Os agentes da PRF en-
volvidos na morte de Ge-
nivaldo de Jesus Santos, 
durante abordagem feita 
em Umbaúba (SE), disse-
ram que foi uma “fatalida-
de”. A ocorrência registra-
da pelos agentes diz que o 
caso esteve “desvinculada 
da ação policial legítima”.

Falta de bom senso 

Meriti fortalece rede do CIAM

A Prefeitura de São 
João de Meriti, por 
meio da Secretaria 

Municipal de Cultura, Tu-
rismo, Direitos Humanos e 
Igualdade Racial e da Su-
perintendência da Mulher, 
participou na última quarta-
-feira (24) do 2° Encontro 
de Fortalecimento de Rede 
de 2022 promovido pelo go-
verno do estado. A reunião 
acontece a cada dois meses 
nos municípios que com-
põem o Centro Integrado 
de Atendimento à Mulher 

(CIAM). O tema discutido 
foi: “Violência Obstétrica: 
A Violação dos Direitos Re-
produtivos da Mulher”.

O objetivo principal é 
apresentar os órgãos muni-
cipais engajados com a cau-
sa, aumentar a cobertura de 
acolhimento às mulheres e 
aproximar os 13 municípios 
que compõem o CIAM Bai-
xada para que, juntos, pos-
sam desenvolver ferramen-
tas e estratégias de combate 
e enfrentamento à violência 
contra a mulher.

O prefeito João Ferreira 
Neto, o Dr. João, que é mé-
dico e obstetra há 46 anos, 
destacou a importância do 

encontro: “Promover esse 
tipo de encontro aqui é de 
suma importância pois al-
gumas vezes as mulheres 
não denunciam por não 
identificarem tais práticas 
como agressão. Hoje esta-
mos presenciando mulheres 
ocupando posições sociais 
jamais vistas antes e isso 
me deixa muito feliz. 

No exercício de minha 
profissão jamais faltei com 
respeito com nenhuma mu-
lher, realizei muitos partos 
e sempre busquei propor-
cionar o melhor momen-
to possível. Quero deixar 
registrado aqui que vocês 
podem contar comigo para 

tudo.”

Importante é a vítima 
buscar apoio 

Já a superintendente do 
CEAM, Liliana Castro, 
destacou o trabalho desen-
volvido pelo CEAM e a im-
portância da vítima buscar 

apoio: “O Centro Especiali-
zado de Atendimento à Mu-
lher, um dos articuladores 
de políticas para mulheres 
no âmbito municipal, exer-
ceu um papel fundamental 
na reinclusão dessas pes-
soas também no ramo do 
empreendedorismo, com 

participação ativa em rodas 
de conversa e com oferta 
especializada de orientação 
para as participantes. É de 
suma importância que as 
vítimas busquem apoio e 
denunciem todo e qualquer 
tipo de violência”.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Encontro do Centro Integrado de Atendimento à Mulher é realizado bimestralmente e objetiva aproximar os municípios da Baixada 
Beto Oliveira/Divulgação

 A mesa O tema discutiu o tema “Violência Obstétrica: 
A Violação dos Direitos Reprodutivos da Mulher”

REINO UNIDO - A Justiça 
do Reino Unido a prisão perpé-
tua uma mulher de 25 anos que 
amarrou o marido de 53 anos 
com fios elétricos e o matou 
por estrangulamento em agosto 
de 2021. Charlotte Dooston, a 
criminosa, foi presa na última 

terça-feira (24).
A mulher tirou fotos do ma-

rido imobilizado pelos fios 
elétricos e enviou-as a um ou-
tro homem com quem ela es-
tava flertando. Dooston havia 
conhecido o outro homem na 
semana anterior. Ao receber 

a imagem, ele afirmou o se-
guinte: “Espero que você não 
faça isso comigo”. Ela então 
respondeu: “Nunca amarrarei 
você”. O marido, Mohammed 
Mukhtar, morreu enforcado.

De acordo com a polícia da 
cidade de Manchester, onde o 

assassinato ocorreu, Dooston 
tinha uma conduta abusiva e 
violenta com o marido. Ela ad-
mitiu o crime e, ao confessar, 
descreveu o marido como um 
homem gentil e vulnerável. O 
marido foi encontrado morto 
pelos serviços de emergência. 

Uma análise detectou que ele 
também tinha ferimentos no fí-
gado que provavelmente foram 
causados por chutes.

O advogado da mulher afir-
ma que ela tem problemas psi-
quátricos ligados a traumas que 
ela sofreu quando mais jovem.

M
UN

DO

Justiça condena mulher que matou marido e mandou fotos para amante 

Rede de acolhimento

Prefeito Dr. João e a secretária de Cultura, Turismo, 
Direitos Humanos e Igualdade Racial, Roberta Queiroz

São João de Meriti pos-
sui um Centro Especia-
lizado de Atendimento à 
Mulher (CEAM), que é 
um espaço estratégico da 
política de enfrentamento 
à violência, por meio da 

oferta de serviço de aten-
dimento multidisciplinar. 
Promove atividades, ofici-
nas, ações e cursos. Tudo é 
realizado por uma equipe 
formada por assistentes so-
ciais, psicólogas e advoga-

das. O serviço funciona de 
segunda a sexta-feira, das 
9h às 17h, na Rua Defensor 
Público Zilmar Pinaud, nº 
122, Vilar dos Teles. Mais 
informações pelo whatsa-
pp (21) 96653-5883.

Espaço estratégico da política 
de enfrentamento à violência
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SAI DA FRENTE

Fluminense aplica maior goleada 
da história da Sul-Americana

divulgação

Lances emblemáticos definiram os últimos clássicos

Tricolor também fez seu maior saldo em um único jogo no século XXI com o 10 a 1 na Bolívia

esportes

A vitória do Flumi-
nense por 10 a 1 
em cima do Oriente 

Petrolero não deu a vaga ao 
clube das Laranjeiras para 
as oitavas da Sul-America-
na, mas entrou para a histó-
ria. A goleada foi a maior 
aplicada em toda a história 
da competição.

Antes, a maior havia sido 
a do Defensor em cima do 
Sport Huancayo, em 2010, 
com um 9 a 0, no Uruguai. 
Outro brasileiro ocupava a 
segunda posição de maior 
goleada e caiu para tercei-
ro: o Grêmio venceu o Ara-
gua por 8 a 0, em 2021.

O Tricolor também fez 
seu maior saldo em um 
único jogo no século XXI 

com o 10 a 1 na Bolívia. 
De 2001 para cá (quando é 
considerado o novo sécu-
lo), o Tricolor conseguiu a 
façanha outras cinco vezes, 
com um jogo sendo emble-
mático: na Libertadores de 
2008 contra o Arsenal de 
Sarandí, da Argentina, com 
direito a um golaço mar-
cante de Dodô. 

No dia 27 de janeiro de 
2002, o Fluminense atrope-
lou o America-RJ por 8 a 
0 no estádio Giulitte Cou-
tinho, em jogo válido pela 
segunda rodada do Torneio 
Rio-São Paulo. A goleada, 
que foi a maior do clube no 
século, contou com um hat-
-trick de Roger Flores, dois 
gols de Magno Alves e um 
de César, Paulo César e Flá-
vio, e tinha o atual técnico 
Fernando Diniz em campo.  
No dia 27 de outubro de 

2004, o Fluminense passou 
por cima do Juventude por 
7 a 1 no Raulino de Olivei-
ra, em Volta Redonda, pela 
38ª rodada do Campeonato 
Brasileiro (na época, a Sé-
rie A ainda tinha 24 clubes, 
então eram 46 rodadas ao 
todo.  No dia 18 de janei-
ro de 2006, o Fluminense 
goleou o Nova Iguaçu por 
6 a 0 novamente no estádio 
Giulitte Coutinho, em jogo 
válido pela segunda rodada 
da Taça Guanabara. Lenny 
e Evandro marcaram dois 
gols cada, enquanto Adria-
no Magrão e Roger Macha-
do completaram o placar. O 
time ainda teve  ngelo ex-
pulso durante a partida. 

Na caminhada pelo título 
da Copa do Brasil de 2007, 
o Fluminense estreou con-
tra o Adesg-AC e já havia 
vencido o jogo de ida da 

primeira fase por 2 a 1 na 
Arena da Floresta. Na par-
tida da volta, no dia 28 de 
fevereiro, o Tricolor apli-
cou um 6 a 0 no Maracanã, 
com dois gols de Thiago 
Neves. Alex Dias, Cícero, 
Thiago Silva e Lenny com-

pletaram o placar. No dia 5 
de março de 2008, o Flumi-
nense goleou o Arsenal de 
Sarandí, da Argentina, tam-
bém por uma placar de 6 a 0 
no Maracanã, pela segunda 
rodada do Grupo 8 da Copa 
Libertadores.

O Tricolor é o terceiro 
colocado do Grupo H com 
oito pontos, dois atrás do 
líder Junior Barranquilla, 
enquanto os bolivianos são 
o lanterna da chave com 
cinco derrotas, só dois gols 
marcados e 13 sofridos.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Vitinho tem chance de disputar 
seu 100º jogo pelo Flamengo 

Liberado para fazer seu 
retorno ao Flamengo após 
se recuperar de uma lesão 
na coxa direita, Vitinho tem 
boas chances de ser relacio-
nado neste domingo (29), 
contra o Fluminense. Se en-
trar em campo, ele alcança 
uma marca expressiva: 100 
jogos pelo Flamengo no 
Maracanã. Vitinho se ma-
chucou justamente contra 
o Fluminense, no primeiro 
jogo da final do Carioca, 
há 58 dias. Em seus 99 jo-
gos no Maracanã (44 como 
titular), ele tem 65 vitórias, 
18 empates e 16 derrotas. 
Ao todo, Vitinho marcou 14 
gols no estádio. Dois deles 

foram gols de títulos, nos 
Cariocas de 2019 e 2020. 
Sua estreia no Maracanã foi 
no dia 8 de agosto de 2018, 
uma derrota para o Cruzeiro 

por 2 a 0, pela Libertadores.
O meia-atacante teve um 

bom início de temporada, 
mas o problema físico inter-
rompeu sua sequência. Ele 

retorna em boa hora, já que 
Arrascaeta ficará três jogos 
ausente após o Fla-Flu por 
causa de compromissos 
com a seleção uruguaia.

Meia-atacante tem chance de ser relacionado para encarar o Fluminense

Divulgação Quase três meses de-
pois da assinatura da 
SAF, o Botafogo ainda 
busca acordo interno 
com a Prefeitura do Rio 
para repassar oficial-
mente a exploração do 
Nilton Santos à nova 
empresa que controla o 
futebol do clube. Exi-
gência da lei da SAF, 
a transferência depen-
de de detalhes a serem 
acertados entre empre-
sa, associação e poder 
público.

A negociação ainda 
não está finalizada en-
tre clube e John Textor. 
E tem no poder público 
uma etapa a mais para 
chegar ao consenso. 
Alguns pontos estão na 
mesa de negociação: 
compensação financei-
ra, partes do estádio que 
serão explorados, cus-
tos e investimentos. A 
concessão do governo 
municipal deixa o clube 
vinculado ao estádio até 
2051 por meio da Com-
panhia Botafogo.

Para completar, ou-
tra parte importante é 
entender o nível de li-
berdade que o Botafo-
go terá para fazer mu-
danças que considera 
necessárias com me-
nos burocracia. Hoje, 
qualquer ação no es-
tádio precisa do crivo 
da Prefeitura. A lei da 
Sociedade Anônima do 

Futebol exige que ins-
talações como estádios 
e centro de treinamento 
sejam repassados pelas 
associações às novas 
empresas, mas não es-
pecifica condições, que 
precisam ser resolvidas 
entre os lados.

A burocracia não im-
pede o clube de fazer 
o planejamento andar. 
Atualmente, a SAF já 
está presente no dia a 
dia do Nilton Santos, 
participa da gestão e 
também de melhorias, 
como reforma de gra-
mado e vestiário. Nesse 
momento, o campo prin-
cipal passa por obras 
previstas para terminar 
na próxima semana.

Recentemente, o clu-
be contratou um novo 
gerente de operações 
para o estádio, Alexan-
dre Barros, profissio-
nal que já trabalhou na 
Copa América de 2019 
e na Amsterdam Arena, 
na Holanda.

O maior esforço até 
agora foi feito pela gra-
ma. O clube faz reparos 
que, antes, não eram 
frequentes por falta de 
recursos. No fim do 
ano, com a temporada 
encerrada, está prevista 
reforma geral e, possi-
velmente, a troca para 
um gramado híbrido, 
processo feito no Mara-
canã para 2022.

Botafogo negocia acordo para 
repassar à SAF exploração 
do Estádio Nilton Santos

Nenê vive noite de artilheiro no Vasco 
No intervalo da partida 

contra o Brusque, quando 
o Vasco já vencia por 1 a 
0, Nenê não gostou de ser 
perguntado sobre o alívio 
de voltar a fazer gol depois 
de 13 jogos - o último havia 
sido na vitória sobre o Ban-
gu, em fevereiro, pelo Cario-
ca.

“Por que alívio para mim? 
Assistência para mim vale 
como gol”, retrucou ele.

Mas a noite de quinta-fei-
ra (26) em São Januário esta-
va reservada, mesmo, para o 
lado artilheiro do camisa 10, 
que fez mais um no segundo 
tempo e foi o principal nome 
da vitória por 2 a 0 em jogo 

válido pela nona rodada da 
Série B do Brasileirão. Com 
a camisa do Vasco, Nenê só 
havia feito dois gols no mes-
mo jogo outras cinco vezes

Depois da quarta vitória 
consecutiva em São Januá-
rio, resultado que garante ao 
Vasco ao menos por enquan-
to a vice-liderança da Série 

B, Nenê falou sobre os altos 
e baixos dele e da equipe e 
comemorou o entrosamento 
do time depois de um início 
de temporada difícil.

“É claro que nem sempre 
as coisas ocorrem da manei-
ra que a gente quer, sabia 
que teríamos um início com-
plicado, eu falei. É um time 

novo, tinha que ter paciên-
cia, que o time ia entrosar, 
pegar ritmo de jogo. A gen-
te parou por três semanas e 
perdeu totalmente o ritmo 
de jogo. Acho que, pouco 
a pouco, estamos voltando 
a ter confiança”, disse o ca-
misa 10 do Vasco. Nenê foi 
bastante exaltado pelo téc-
nico Zé Ricardo, que disse 
que o meia “conhece bem 
os espaços” no campo. E 
demonstrou sintonia com a 
torcida ao pegar uma ban-
deira do Vasco no segundo 
gol e comemorar bem pró-
ximo à arquibancada - pelo 
gesto, recebeu o cartão 
amarelo.

Vasco venceu por 2 a 0 sobre o Brusque

Divulgação

Com recorde e eliminação na Sul-Americana, Fluminense vira a chave para o Fla-Flu
O Fluminense desembar-

cou no Rio de Janeiro car-
regando na bagagem a go-
leada histórica de 10 a 1 em 
cima do Oriente Petrolero na 
Bolívia, mas também a eli-
minação na Copa Sul-Ame-

ricana – o Unión Santa Fe, 
da Argentina, ficou com a 
vaga do Grupo H ao vencer 
o Junior Barranquilla na Co-
lômbia. Apesar da decepção 
com a segunda desclassifi-
cação precoce internacional 

na temporada – o Tricolor já 
havia caído na Pré-Liberta-
dores –, os jogadores volta-
ram com ânimos renovados 
e já de olho no Fla-Flu de 
domingo (29). Se Cano e 
Matheus Martins brilharam 

com hat-tricks (três gols no 
jogo), Willian foi o garçom 
com três assistências na 
partida. O atacante também 
deixou o seu no fim e encer-
rou um jejum de quase três 
meses – a última vez que 

havia marcado tinha sido no 
dia 1º de março, na vitória 
em São Januário por 2 a 0 
sobre o Millonarios, da Co-
lômbia, pela Pré-Libertado-
res. Fernando Diniz terá o 
único treino para preparar 

a equipe para o Fla-Flu. O 
técnico não poderá contar 
com Nino e Pineida, que 
estão com lesões na coxa 
esquerda, além de Fred, que 
está com um problema no 
olho esquerdo.
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Fundo de Garantia

Caixa aumenta prazo de 
saque calamidade do FGTS

Primeira liberação de saque para o município foi no início de maio

A Caixa Econômica 
Federal aumentou o 
prazo de saque ca-

lamidade do Fundo de Ga-
rantia do Tempo de Serviço 
(FGTS) para moradores do 
município fluminense de 
Aperibé. A informação foi 
divulgada na sexta-feira 
(27) pela Caixa. A decisão 
se baseia na Portaria MDR 
1.024/2022.

Até 6 de julho, os traba-
lhadores de Aperibé pode-
rão enviar a documentação 
pelo aplicativo FGTS. A 
primeira liberação de sa-
que para o município foi no 
início de maio, em cumpri-
mento à Portaria 406/22. A 
Caixa esclareceu, porém, 

que, para fazer a retirada, 
é preciso ter saldo positivo 
na conta do FGTS e não 
ter feito saque pelo mesmo 
motivo em período inferior 
a 12 meses. O valor máxi-
mo para saque é R$ 6.220.

Para fazer a solicita-
ção de forma fácil e rápi-

da, o cidadão deve baixar 
o aplicativo FGTS (App 
FGTS) e clicar na opção 
Meus Saques, no celular. 
Não há necessidade de ir a 
uma agência. Ao registrar a 
solicitação, indica-se uma 
conta da Caixa, inclusive 
a Poupança Digital Caixa 

Tem, ou de outra institui-
ção financeira para receber 
os valores, sem custo.

Até o momento, 107 
municípios da Bahia, de 
Minas Gerais, do Rio de 
Janeiro, do Espírito Santo 
e de São Paulo foram habi-
litados com o Saque FGTS 

por motivo de calamidade. 
O saque é 100% digital 

e feito pelo App FGTS. O 
aplicativo está disponível 
para download gratuito 
nas plataformas digitais e 
é compatível com os siste-
mas operacionais Android 
e IOS. O trabalhador que 
tiver direito ao saque por 
calamidade precisa baixar 
o App FGTS e inserir as 
informações de cadastro. 
Em seguida, deve ir para 
a opção Meus Saques, se-
lecionar Outras Opções de 
Saque - Calamidade Públi-
ca e acessar sua cidade.

Os documentos que pre-
cisam ser encaminhados 
são a carteira de identida-
de (com foto), carteira de 
habilitação ou passaporte; 
e comprovante de residên-
cia em nome do trabalha-

dor. Pode ser conta de luz, 
água ou outro documento 
recebido via correio e emi-
tido até 120 dias antes da 
decretação de calamidade. 
Caso o comprovante de re-
sidência esteja em nome de 
cônjuge ou companheiro 
(a), vale a certidão de casa-
mento ou escritura pública 
de união estável.

O trabalhador seleciona, 
então, a opção para creditar 
o valor em conta da Caixa, 
ou de outro banco, e envia 
a solicitação. Caso o saque 
seja aprovado, o prazo para 
retorno da análise e crédi-
to em conta é de cinco dias 
úteis.

Mais informações po-
dem ser obtidas no site da 
Caixa, ou pelo Fale Conos-
co, no número 0800 726 
0207.

izabelle rodrigues 

horahmunicipios@gmail.com

Divulgação

Valor máximo para saque é R$ 6.220

Prefeitura do Rio compra mais 100 ônibus para requalificação do BRT
A Prefeitura do Rio, 

por meio da Secretaria 
Municipal de Transpor-
tes (SMTR), realizou um 
pregão eletrônico para a 
compra de mais 100 ôni-
bus articulados para a re-
qualificação do BRT. Com 
a licitação, a nova frota 
adquirida para o sistema já 
totaliza 291 ônibus.

A vencedora dos dois lo-

tes do certame foi a Guana-
bara Diesel (ônibus Merce-
des-Benz), única empresa 
que apresentou propostas. 
O preço final dos 100 arti-
culados foi fechado em R$ 
241,8 milhões (R$ 120,9 
milhões por cada lote de 
50 veículos).

Na licitação anterior 
para a aquisição de novos 
ônibus para o BRT, ocorri-

da no dia 1º de abril deste 
ano, a Prefeitura recebeu 
propostas de fornecedores 
para a compra de 191 no-
vos ônibus, sendo 120 arti-
culados e 71 ônibus mode-
lo padron.

A previsão de entrega 
dos novos ônibus é dezem-
bro de 2022, no caso dos 
ônibus padron, e março de 
2023 para os articulados.

divulgação

Nova frota totaliza 291 ônibus

Escolas do Rio de Janeiro devem 
oferecer biblioteca aos alunos

As escolas municipais e 
privadas da cidade do Rio 
de Janeiro passam a ser 
obrigadas a possuir biblio-
tecas dentro das unidades. 
A decisão da Prefeitura foi 

publicada no Diário Oficial 
de sexta-feira (27). 

Além disso, o acervo de 
livros na biblioteca deve 
disponibilizar pelo menos 
uma obra por aluno matri-

culado. 
O projeto de autoria de 

sete vereadores foi apro-
vado na Câmara Municipal 
e sancionado por Eduardo 
Paes. 

Decreto serve para escolas municipais e particulares

divulgação Os praticantes de atos 
discriminatórios ou ofen-
sivos contra mulheres em 
eventos esportivos no mu-
nicípio do Rio vão receber 
uma multa administrativa.

De acordo com o decreto 
publicado no Diário Ofical, 
ações violentas, práticas 

ou incitação de qualquer 
forma de assédio sexual e 
manifestações constrange-
doras, intimidatórias ou de-
preciativas com o objetivo 
de inferiorizar ou que cau-
sem desconforto às mulhe-
res em virtude do gênero 
estão incluídos nestes atos 

discriminatórios.
A medida também obri-

ga a organização dos even-
tos a fixar placas com os 
órgãos competentes e nú-
mero de contato em caso 
de violência contra a mu-
lher, em local de fácil visi-
bilidade.

Discriminação contra mulher no 
esporte dará multa no Rio de Janeiro

Para marcar a Semana 
Nacional da Adoção, com 
o Dia Nacional da Ado-
ção comemorado em 25 de 
maio, às 1ª e 2ª Varas da 
Infância, da Juventude e do 
Idoso do Rio de Janeiro en-
tregam na sexta-feira (27) 
as certidões de nascimento 
das crianças e adolescentes 
para 26 famílias adotantes.

De acordo com o juiz 
responsável pelas duas va-
ras, Sandro Pitthan, serão 
entregues na cerimônia, 
marcada para o fim da ma-
nhã, os documentos de dez 
crianças na faixa de até 4 
anos; 11 que têm entre 5 e 
12 anos; e cinco jovens de 
12 a 18 anos.

Uma das adotantes que 
recebeu a certidão, a far-
macêutica Giselle Ribeiro 
Barros, de 51 anos, mãe 
solo de Gleice Ribeiro de 
Barros, de 7 anos, falou 
da emoção que sentiu ao 
conhecer a filha, em plena 
pandemia de covid-19.

“Fui ao abrigo e ao che-
gar, sem ela saber quem 
eu era, gritou: ‘minha mãe 
chegou’. Foi sintonia. A 
partir dali passei para as 
visitas, depois ela ia aos fi-
nais de semana para minha 
casa. No dia 22 de junho do 
ano passado ela foi defini-
tivamente para minha casa. 
Eu ensino e também apren-
do muito com minha filha. 

Sempre quis dar amor para 
uma criança”.

De acordo com o Tri-
bunal de Justiça do Rio de 
Janeiro (TJRJ), os dados do 
Sistema Nacional de Ado-
ção e Acolhimento do Con-
selho Nacional de Justiça 
(CNJ) indicam que o Bra-
sil tem atualmente 4.102 
crianças disponíveis para 
adoção, sendo 268 delas no 
estado do Rio de Janeiro.

Entre elas, 152 estão 
passando pelo processo de 
aproximação com as famí-
lias habilitadas. As duas 
varas da infância da capi-
tal somam atualmente 738 
processos de adoção em 
andamento.

Semana Nacional da Adoção termina 
com entrega de certidões no Rio

O Programa de Orienta-
ção, Apoio e Atendimento 
aos Familiares e Cuidado-
res dos Portadores da Do-
ença de Alzheimer é criado 
pela Prefeitura do Rio. A 
medida que pretende ga-
rantir atendimento clínico, 

acompanhamento psico-
lógico, psiquiátrico e neu-
rológico foi publicada no 
Diário Oficial de sexta-feira 
(27).  Além disso, o progra-
ma pode facilitar a obtenção 
de medicamentos e criar po-
líticas de auxílio às famílias 

e cuidadores de portadores 
de Alzheimer. Um banco de 
dados para cadastramento e 
controle dos pacientes tam-
bém deve ser estruturado.

O projeto é de autoria de 
oito vereadores e foi sancio-
nado pela Prefeitura do Rio. 

Prefeitura do Rio cria programa 
voltado à portadores de Alzheimer
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Ex-assessor que denunciou vereador 
Gabriel Monteiro morre em acidente

TERESÓPOLIS

O ex-assessor Vi-
nícius Hayden 
Witeze, que de-
nunciou o vere-

ador Gabriel Monteiro pela 
prática de assédio moral e 
sexual, morreu na noite de 
sábado (28), num acidente 
de trânsito em Teresópolis, 
na Região Serrana.

Segundo informações da 
polícia, o carro de Hayden 
capotou na RJ-130, que 
liga a cidade de Teresópo-
lis a Nova Friburgo, e ele 
morreu na hora. A mulher 
que estava com ele - e que 
ainda não foi identificada - 
foi levada para o Hospital 
das Clínicas de Teresópo-
lis.

De acordo com o registro 
feito na 110ª DP (Teresó-
polis), no interior do carro 
de Hayden foram encon-
tradas cópias do termo de 
declaração dele em ocor-
rência envolvendo o vere-
ador Gabriel Monteiro. Foi 
feita uma perícia no local 

do acidente.
A mulher que acom-

panhava o ex-assessor 
afirma que Vinícius 
perdeu a direção na cur-

va ao frear, o que causou 
o capotamento do veículo. 
A polícia vai apurar se ele 
estava em alta velocidade. 
A passageira descartou em 
termo de declarações a alta 
velocidade do veículo - o 
que foi uma interpretação 
inicial de equipes que esti-
veram no local.

Ela disse, em depoimen-
to, que o veículo apresen-
tava problemas relativos 
à gasolina de baixa qua-
lidade e vinha devagar. 
Também mencionou des-
conhecimento de rodovia, 
escuridão e sinalização 
precária.

A vítima sobrevivente já 
foi ouvida informalmente 
e recebeu alta. Ela ficou de 
formalizar as informações 
na 110ª DP (Teresópolis), 
segundo a polícia.

Vinícius foi multado ain-
da no sábado (28), pela 
manhã, por ter sido pego 
dirigindo com carteira 

vencida.
Por requisição do dele-

gado titular da 110ª DP, 
foi designada pelo diretor 
do Departamento-Geral de 
Polícia Técnico-Científica 
uma equipe do Instituto de 
Criminalística Carlos Ébo-
li para em conjunto com 
peritos do PRPTC de Te-
resópolis realizarem uma 
perícia que constate even-
tual adulteração na parte 
mecânica, elétrica ou do 
sistema de alimentação de 
combustível que pudesse 
contribuir para a ocorrên-
cia do acidente.

Na quarta-feira (25), 
Hayden prestou depoimen-
to contra o vereador no 
Conselho de Ética da Câ-
mara do Rio. Ele chegou 
de colete à prova de balas 
e disse que estava andan-
do com escolta e sofren-
do ameaças, tinha perdido 
o direito de ir e vir e não 
conseguia mais nem visitar 
a filha.

Na ocasião, ele não quis 
dar entrevistas, mas gra-
vou um vídeo dizendo que 

também está recebendo 
ameaças.

“Perdi a minha liberda-
de. Tenho que andar de 
carro blindado, colete à 
prova de balas. Tenho que 
cercear o meu direito de ir 
e vir, de sair a hora que eu 
quero porque o vereador 
gravou vídeos expondo o 

meu número pessoal, me 
colocando como se fosse 
uma pessoa que tivesse ne-
gociado com uma pseudo 
máfia do reboque, que ele 
vive falando que é tudo a 
máfia do reboque dele”, 
disse Hayden no vídeo.

Gabriel Monteiro se pro-
nunciou sobre a morte do 

ex-assessor. Ele lamentou 
o acidente e disse que “ja-
mais torceria por esse fim”, 
mas lembrou as acusações 
que fez sobre Vinicius.

O vereador responde a 
um processo disciplinar na 
Câmara, que pode levar à 
cassação de seu mandato.

Antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Vinicius Hayden Witeze prestou depoimento na Câmara 
na quarta-feira e disse que estava sofrendo ameaças

Segundo a polícia, carro capotou e ele morreu na hora

PM prende homem suspeito de 
roubar e agredir jovem no Rio

Um homem suspeito 
de agredir e roubar uma 
adolescente de 17 anos na 
Tijuca, na Zona Norte do 
Rio, na última terça-feira 
(24), foi preso neste fim 
de semana.

Segundo a Polícia Ci-
vil, Jhean da Silva Chagas, 
de 18 anos, foi flagrado 
por câmeras de seguran-
ça atacando a adolescente 

na Rua Professor Gabizo. 
Na ação, ele contou com a 
ajuda de uma jovem menor 
de idade.

Nas imagens, é possível 
ver Jhean e sua parceira 
chegando em duas bicicle-
tas para atacar a jovem que 
caminhava na calçada fa-
lando ao telefone. A dupla 
chegou por trás, roubou e 
agrediu a vítima, que esta-

va com um dos pés imobi-
lizado.

Por conta das agressões, 
a jovem assaltada precisou 
passar por uma cirurgia no 
rosto.

Jhean foi localizado no 
Morro da Mineira, no Ca-
tumbi, também na Zona 
Norte, após os policiais 
rastrearem o celular rou-
bado. 

Peruanas presas repassando dólares 
falsos no Rio conseguem provisória

O juiz Pedro Ivo Mar-
tins Caruso D’Ippolito 
concedeu liberdade provi-
sória a Maria Lesly Mon-
talvo Escobar e July Feli-
cita Montalvo no domingo 
(29) após audiência de 
custódia.

As duas mulheres, de 
nacionalidade peruana, fo-
ram presas em flagrante na 
sexta-feira (27) repassan-
do dólares falsos na Zona 
Sul do Rio de Janeiro.

Apesar de reconhecer a 
flagrância do caso, o ma-
gistrado considerou que o 
crime foi promovido sem 
o emprego de ações vio-
lentas, que as rés são pri-
márias, e optou por subs-
tituir a prisão por medidas 
cautelares.

“A prisão em flagrante 
decorreu da prática, em 
tese, dos crimes de uso de 
documento falso, de moe-
da falsa e de tentativa de 
estelionato. Há provas da 
existência do crime e indí-
cios suficientes de autoria, 
materializados nos depoi-
mentos das testemunhas 
em sede policial”, disse 
em trecho da sentença.

Na sequência, proferiu 
sua sentença.

“O crime, em tese, pra-
ticado não ostenta violên-
cia ou grave ameaça. Além 
disso, as circunstâncias fá-
ticas não destoam do ínsi-

to ao tipo penal. Ao menos 
em análise superficial, a 
segregação cautelar seria 
medida desproporcional, 
à luz da homogeneidade. 
Ademais, trata-se de cus-
todiadas primárias. Ante 
o exposto, acolho a mani-
festação da defesa e defiro 
a liberdade provisória às 
acauteladas”, sentenciou.

Policiais da 13ª DP, Ipa-
nema, prenderam as mu-
lheres por estelionato por 
uso de moedas falsas em 
Copacabana, na Zona Sul 
do Rio. Elas foram denun-
ciadas por alguns comer-
ciantes que receberam dó-
lares falsos.

Segundo os agentes 
da civil apuraram, Maria 
Lesly Montalvo Escobar 
e July Felicita Montalvo, 
que são peruanas, vinham 
praticando o golpe desde o 
início da semana, e disse-
ram que adquiriram as no-
tas na Praça da Sé, em São 
Paulo. Além do dinheiro, 
elas também portavam do-
cumentação falsa.

Ao serem abordadas 
pelos policiais, uma se 
identificou como cidadã 
chilena e a outra como 
uruguaia, e apresentaram 
cédulas de identidade fal-
sas desses países.

Elas conseguiram trocar 
2,4 mil dólares no Rio e 
ainda tinham mais mil dó-

lares em notas falsas para 
repassar, em um total de 
mais de R$ 16 mil na co-
tação.

“Ao todo, elas consegui-
ram trocar notas em três 
hotéis e em uma loja no 
shopping Cassino Atlânti-
co, todos em Copacabana. 
Elas se passam por turis-
tas, dizem que acabaram 
de chegar no Brasil e ten-
tam trocar as notas. Mas 
apuramos que já residem 
no país há mais de 10 anos 
e vêm praticando crimes 
aqui no Rio e em São Pau-
lo, onde já têm anotações”, 
disse o delegado Felipe 
Santoro, que coordenou a 
prisão.

Santoro contou ainda 
que as mulheres não se 
hospedam em hotéis, para 
não serem descobertas, e 
optam por ficar em aparta-
mentos locados por imobi-
liárias. Elas tentam usar os 
hotéis apenas para trocar o 
dinheiro falso

As investigações se-
guem para localizar o res-
ponsável pela falsificação 
dos documentos e dos dó-
lares, assim como identifi-
car outros integrantes do 
grupo criminoso.

Duas vítimas, que fica-
ram sabendo da prisão das 
peruanas, procuraram a 
13ª DP para registrar quei-
xa.

Seap e MP apreendem celulares,
TVs com acesso à internet e

dinheiro em cadeia no Gericinó
Uma vistoria realizada 

no sábado (28), na Cadeia 
Pública Joaquim Ferreira 
de Souza, no Complexo Pe-
nitenciário de Gericinó, na 
Zona Oeste do Rio, termi-
nou com a apreensão de 17 
celulares, quatro roteado-
res, quatro televisões com 
acesso à rede Wi-fi, dois 

pen drives e R$ 12.307 em 
espécie.

A vistoria, realizada por 
30 policiais da Secretaria 
Estadual de Administração 
Penitenciária (Seap), com 
o do Ministério Público, 
foi a primeira sob a gestão 
da secretária Maria Rosa 
Lo Duca Nebel. Ela plane-

ja novas ações semelhantes 
nas unidades prisionais.

Todo o material apreen-
dido foi levado para a sede 
da Delegacia de Repressão 
a Ações Criminosas Orga-
nizadas e Inquéritos Espe-
ciais (Draco), na Cidade da 
Polícia, no Jacaré, na Zona 
Norte do Rio.

Material foi encaminhado para a Draco

Reprodução 

Divulgação 
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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!

Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

8 ATOS OFICIAIS segunda-feira, 30 de MAIO de 2022



segunda-feira, 30 de Maio de 2022 Hora 9ATOS OFICIAIS

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!

Câmara Municipal de Seropédica
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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.

segunda-feira, 30 de MAIO de 2022ATOS OFICIAIS10
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
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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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SEGUNDO CADERNO

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

Ingredientes

BOLO DE CENOURA 
FOFINHO

MASSA:
2 cenouras médias, cor-
tadas em cubos médios 
(250 g)/1/2 xícara (chá) de 
óleo/3 ovos/1/2 xícara (chá) 
de amido de milho MAIZE-
NA®/1 e 1/2 xícara (chá) 
de farinha de trigo/1 colher 
(sopa) de fermento em pó/1 
xícara (chá) de açúcar
COBERTURA:
1/2 xícara (chá) de chocola-
te ao leite derretido (ainda 
quente)/1/2 xícara (chá) de 
creme de leite

Modo de preparo

Preaqueça o forno em tem-
peratura média (180°C)
Unte e enfarinhe uma forma 
de furo central média (20 cm 
de diâmetro)
Reserve
No copo do liquidificador, 
coloque a cenoura, o óleo e 
os ovos, e bata até ficar ho-
mogêneo
Em uma tigela, peneire o 
amido de milho MAIZENA®, 
a farinha de trigo, o fermen-
to e o açúcar, junte a mistu-
ra de cenoura reservada, e 
mexa com o auxílio de uma 
espátula até que vire uma 
massa uniforme
Disponha a massa na forma 
reservada e leve ao forno 
por 35 minutos, ou até que 
um palito, depois de espeta-
do na massa, saia limpo
Retire do forno e deixe 
amornar
COBERTURA:
Misture o chocolate e o 
creme de leite, espalhe por 
toda a superfície do bolo e 
sirva a seguir
DICA:
Se preferir, utilize a forma 
redonda canelada (18 cm 
de diâmetro)

Ingredientes

Modo de preparo

WAFFLE CLÁSSICO

2 xícaras (chá) de farinha de 
trigo/2 colher (sopa) de açú-
car/2 colheres (chá) de fer-
mento em pó/1/2 colher (chá) 
de sal/2 colheres amido de 
milho/3 ovos batidos/4 colhe-
res (sopa) de manteiga sem 
sal derretida/1 e 3/4 de xícara 
(chá) de leite/1 colher (sopa) 
de essência de baunilha

Peneire em um recipiente 
a farinha de trigo, o açúcar, 
o amido, o fermento e o sal
Reserve
Em outro recipiente mistu-
re os ovos batidos com o 
leite, a manteiga derretida 
e a essência de baunilha
Despeje sobre a mistura 
de farinha e rapidamente 
incorpore os ingredientes
Aqueça o aparelho para 
Waffles
Coloque uma concha rasa 
de massa e espalhe até 
cobrir o molde do apare-
lho, feche a tampa e deixe 
assar até a massa ficar 
bem dourada
Retire com espátulas de 
silicone
Sirva com mel, frutas ou 
geleia
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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.



segunda-feira, 30 de Maio de 2022Hora20 ATOS OFICIAIS segunda-feira, 30 de MAIO de 202220

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
atos oficiais

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

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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atos oficiais

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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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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atos oficiais

23

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

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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atos oficiais

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
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atos oficiais

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

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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atos oficiais

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.


