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FIM DA LINHA!

PÁG.7

Preso miliciano que praticava diversos 
sequestros relâmpagos em Belford Roxo

Corda feita com lençóis enrolados ajudou os presos na fuga da Penitenciária 
Lemos de Brito, no Complexo de Gericinó, em Bangu. Um dos foragidos é Jean 
Carlos Nascimento dos Santos, o Jean do 18, que chefiou o tráfico do Morro do 
Dezoito, em Água Santa. Os outros dois presos são Marcelo de Almeida Farias 
Sterque e Lucas Apostólico da Conceição. PÁG.7

PÁG.7

Trio foge de penitenciária 
de Bangu usando ‘teresa’ 

Passageiros de trens 
têm até dia 2 para 
ativar Bilhete Único 
Intermunicipal no RJ 

PÁG.3

Flamengo renova contrato 
de Léo Pereira até fim de 
2027 e alegra a torcida

PÁG.5

 TARIFA SOCIAL 

Menino de 5 anos é atacado
por pitbull dentro de casa 

A criança foi atacada pelo cão em São Pedro da Aldeia, na Re-
gião dos Lagos do Rio. Ele segue internado no Hospital Roberto 
Chabo, em Araruama, com ferimentos no rosto. Segundo a fa-
mília, ele passou por uma cirurgia e deve ser submetido a outro 
procedimento. PÁG.7

Covarde é preso depois  
de agredir ex-namorada

Lucas Blaz do Rosário, que teve um relacionamen-
to de três meses com a vítima, de 19 anos, foi pre-
so em flagrante por lesão corporal. Ele e outras oito 
pessoas agrediram a jovem após uma discussão no 
bairro de Lagoinha, em Nova Iguaçu. PÁG.7

Moraes rejeita suspender posse de deputados 
por eventual envolvimento em atos golpistas

PÁG.3

PÁG.6

Usuários do Banco Central agora podem 
solicitar uso de nome social em atendimentos

PÁG.6

Prefeitura do Rio inaugura o Super Centro de 
Vacinação em edifício histórico de Botafogo

Luan Brito acerta com o  
Fluminense e viaja por  
empréstimo ao Porto,  
clube de Portugal

PÁG.5

Dona de mercado é 
sequestrada e leva 
tiro; funcionária é  
uma das suspeitas

PÁG.7

Ônibus tomba na  
Serra de Petrópolis  
e deix pelo menos  
20 pessoas feridas

PÁG.7
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Um suplente de deputado é só reclamação desde que investiu na própria campanha para uma cadeira na Alerj 
e gastou mais do que devia. Nem mesmo as varquinhas virtuais deram conta de tanto gasto. Resultado: ele está 
fazendo rolo com o que tem de valor; até um carrão de luxo foi colocado a venda na tentativa de levantar dinheiro 
para cobrir o prejuízo. Entre amigos, ele só resmunga: “Ah, se arrependimento matasse”. 

Na maior pindaíba 

O SOMBRA ENVIE SUA 
DENÚNCIA OU ELOGIO!

horahmunicipios@gmail.com

A quantidade de fake news que prolifera nas redes 
sociais para jogar lenha na fogueira e esquentar os 
ânimos dos adversários políticos pós-eleição impres-
siona. Em um grupo de WhatsApp, por exemplo, o 
que não faltam são montagens grotescas, e até com 
erros grosseiros à Língua Portuguesa, usadas para ata-
car o inimigo. 

Ainda isso?
As fakes são apenas algumas das praticas protago-

nizadas pelos derrotados na guerra de ego político que 
o país tem assistido. Aliás, o ódio propagado pelos 
dois grupos, que esquecem princípios como respeito. 
E para aqueles que pensam que os crimes no mundo 
virtual ficam impunes, é bom ficaram ligados: a inter-
net não é terra sem lei.

Clima de ódio

A Biblioteca Parque Es-
tadual (BPE), localizada 
na região central da capi-
tal fluminense, sediou na 
última semana o 1º Fórum 
Estadual de Dança do Rio 
de Janeiro, promovido pela 
Secretaria de Estado de 
Cultura e Economia Criati-
va (Secec-RJ). 

Durante a abertura do 
evento, no Teatro Alcione, 
a secretária Danielle Bar-
ros destacou que o dia seria 
de muito diálogo, visando 
à preparação e elaboração 
dos planos setoriais e das 
conferências que virão pos-
teriormente. 

“É muito importante re-
ceber representantes de ou-

tros estados, fomentando 
um ambiente de troca de 
experiências, intercâmbio 
cultural e aprendizagem de 
outros métodos de traba-
lho. Permanecemos sempre 
de portas abertas para o di-
álogo”, afirmou Danielle.

A assessora da Superin-
tendência de Artes da Se-
cretaria e presidente do Co-
legiado Estadual de Danças 
do Rio de Janeiro, Denise 
Acquarone, afirmou que a 
atual gestão do governo flu-
minense tem um olhar es-
pecial de visibilidade para 
a dança, que, para ela, é um 
processo de transformação 
para crianças, jovens e to-
dos os cidadãos. 

Fórum de Dança do RJ quer fomentar 
intercâmbio com outros estados

“À Margem” se apresen-
ta como um entrecruzamen-
to dos discursos individuais 
de cada um dos três artistas 
negros em cena, três ho-
mens, cada um advindo de 
uma estética artística dife-
rente: Tiago Oliveira – da 
dança contemporânea ou 
Alex Pitt – dança break; 
Bruno Duarte – das dan-
ças urbanas [o Krump] e 
Jhonatta Vicente – que atua 
como DJ em performances 
sonoras e visualidades. 

O enredo está munido 
de memórias, depoimentos 
musicais, corporais e ex-
periências individuais que 
foram trazidas por cada um 
dos artistas e analisados em 

grupo. O espetáculo fala so-
bre discussões que apresen-
tam as tensões raciais das 
quais enfrentaram em suas 
vidas, entendendo quais as 
possíveis intersecções em 
suas trajetórias – que ecoa-
ram e se tornaram presentes 
em seus fazeres. 

O relato artístico de cada 
um serve como um convite 
para que o espectador vi-
vencie uma nova perspec-
tiva poética através do atra-
vessamento provocado pela 
junção dessas artes. Foram 
experienciadas maneiras de 
compor essa tríade sob a 
supervisão de Fabiana Nu-
nes, que assina a direção 
de dramaturgia. Através de 

cenas cotidianas, os relatos 
apresentam o caminho afro 
diaspórico desses artistas 
que, ironicamente, se con-
funde com a realidade diá-
ria de qualquer outro corpo 
negro. 

Sem a pretensão de apa-
gar o passado, o espetáculo 
busca provocar nos espec-
tadores uma reflexão sobre 
os preconceitos do presen-
te, visando modificar o fu-
turo. O questionamento que 
circunda a obra é: Como es-
ses corpos negros, indepen-
dente do caminho que cada 
um passou, são recebidos e 
aonde chegam?

Trajetórias encharcadas 
de lembranças que vão se 

atravessando e provocando 
novas experiências e desco-

bertas no desencadeamento 
da trama, permitindo o pú-

blico associá-la a um “work 
in progress”.

Palácio Tiradentes é revitalizado 
DIVULGAÇÃO

Palácio será transformado em Casa da Democracia

DIVULGAÇÃO

Festival é apresentado pela Enel

Antiga sede da Câmara dos Deputados vai abrigar um centro cultural dedicado à memória política do país

A antiga sede da Câ-
mara dos Deputa-
dos, o Palácio Tira-

dentes, no Centro do Rio de 
Janeiro, passou por refor-
mas e está sendo comple-
tamente revitalizado para 
abrigar um centro cultural 
dedicado à memória políti-
ca do país. A pedra funda-
mental virtual da Casa da 
Democracia, como o local 
passará a ser chamado, será 
lançada na próxima terça-
-feira, (31).

Segundo a Alerj, a 
Curadoria do Palácio vai 
apresentar o conceito e a 
tecnologia imersiva das 
exposições do novo centro 
de memória, que “vão per-
mitir ao público ampliar o 
conhecimento dos desafios 
e a trajetória de luta pela 
preservação da democracia 
no país”.

O projeto virtual foi de-
senvolvido pela Universi-
dade Federal Fluminense 
(UFF). Já o conteúdo teve o 
apoio da Fundação Getúlio 
Vargas (FGV) a partir do 
seminário que deu origem 
ao livro “Democracia em 
foco”.

Maria Lúcia Horta Jardim, 
superintendente de Curado-
ria do Palácio Tiradentes, 
afirma que a transforma-
ção do Palácio Tiradentes 
na Casa da Democracia é 
uma ação importante para 
preservar o patrimônio do 
estado e “garante o acesso 
da população às principais 
fontes de conhecimento 
guardadas na memória na-
cional”.

O edifício histórico foi 
revitalizado pela Oficina-
-Escola de Conservação 
e Restauro, que capacitou 
servidores para esse traba-
lho de manutenção do pa-
trimônio. O projeto também 
conta com as parcerias da 

Ordem dos Advogados do 
Brasil (OAB), do Institu-
to Moreira Salles (IMS) e 
do Instituto Pretos Novos 
(IPN).

Os servidores já recupe-
raram os móveis de madei-
ra de lei, estátuas e lustres 

de época, assim como a cor 
original das paredes inter-
nas e o sinteco dos pisos de 
madeira dos salões. A ofici-
na utilizou técnicas artesa-
nais, valorizando o modo de 
fazer dos mestres de ofício.

Ao longo de 2021, a cura-

doria também catalogou 
705 peças de esculturas, 
pinturas, mobiliários, lus-
tres e mosaicos dos pisos, 
entre objetos antigos e con-
temporâneos que decoram o 
prédio.

Entre elas, estão as 226 

cadeiras do Plenário e as 
poltronas em imbuia e es-
tofamento em couro de tom 
noyer-ciré (noz-encerado), 
do Salão Nobre. Foram res-
taurados mais de 400 itens 
de metal e quase 50 peças 
da mobília do palácio.

IZABELLE RODRIGUES 
horahmunicipios@gmail.com

Teatro da UFF tem apresentação do espetáculo “À Margem”
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 TARIFA SOCIAL 

Passageiros de trens têm até dia 2 para 
ativar Bilhete Único Intermunicipal no RJ 
Reajuste para R$ 7,40 entra em vigor no início do próximo mês, mas acordo entre governo e SuperVia manterá valor de R$ 5 

REPRODUÇÃO 

A passagem dos trens 
da Supervia vai su-
bir para R$ 7,40 em 

fevereiro, mas um acordo 
entre o Governo do RJ e a 
concessionária Supervia 
manterá a tarifa em R$ 5 
para cerca de 200 mil usu-
ários. Para isso, os passa-
geiros precisam ativar o 
Bilhete Único Intermuni-
cipal (BUI) até o dia 2 de 
fevereiro, quando o reajuste 

contratual entrará em vigor.
Para ter direito ao descon-

to da Tarifa Social, é pre-
ciso atender aos seguintes 
requisitos: ter entre 5 e 64 
anos; ganho mensal até R$ 
7.507,49; possuir um cartão 
Riocard Mais habilitado no 
Bilhete Único Intermunici-
pal e vinculado ao próprio 
CPF; quem trabalha sem 
carteira assinada ou não 
possui renda também tem 
direito ao benefício.

Para verificar se seu car-
tão está habilitado no BUI, 
acesse o site do Riocard ou 

entre em contato com o as-
sistente virtual da Riocard 
Mais pelo WhatsApp (21 
2127-4000). Para fazer o 
cadastro, entre no site (veja 
o passo a passo abaixo) ou 
procure uma das lojas da 
Riocard Mais (encontre a 
unidade mais próxima).

Passo a passo
Quem tem o cartão Vale-

-Transporte e não tem o 
BUI deve procurar a empre-
sa onde trabalha e solicitar 
o benefício. Quem não tem 
cartão Riocard Mais: o ca-

minho indicado é procurar 
uma das lojas Riocard Mais 

ou os postos de atendimento 
especial que serão monta-

dos em estações da Super-
via.

ANTONIO CARLOS
horahmunicipios@gmail.com

Cerca de 200 mil usuários devem ser beneficiados com a tarifa social 

Moraes rejeita suspender posse de deputados 
por eventual envolvimento em atos golpistas

O ministro Alexandre de 
Moraes, do Supremo Tribu-
nal Federal (STF), rejeitou 
ontem (29) uma ação que 
pedia a suspensão da posse 
de deputados bolsonaristas 
por eventual envolvimento 
nos atos golpistas de 8 de 
janeiro. A posse está mar-
cada para a próxima quarta 
(1º).

A PGR se manifestou 
após Moraes ter estabele-
cido prazo de 24 horas para 
a análise do pedido. A ação 
é praxe e está prevista nas 
regras internas do Supremo.

Pela Constituição, cabe 
ao Ministério Público Fe-
deral avaliar se propõe in-
vestigações e denúncias na 
área criminal e ações na 
área eleitoral, se detectar 
indícios de irregularidades. 

Na decisão, Moraes afirmou 
que há um rito próprio para 
questionar a diplomação 
dos deputados eleitos e que 
a via processual escolhida 
não foi a adequada. O mi-
nistro disse ainda que as 
condutas dos parlamentares 
poderão eventualmente ser 
questionadas e analisadas 
pelo Conselho de Ética da 
Câmara.

“Neste momento, even-
tuais consequências das 
condutas noticiadas em re-
lação aos mandatos dos De-
putados Federais nomina-
dos deverão ser analisadas 
no âmbito do Conselho de 
Ética da Câmara dos Depu-
tados, nos termos do art. 55 
da Constituição Federal”, 
escreveu. Segundo Moraes, 
“até o presente momento 

não há justa causa para ins-
tauração de investigação em 
relação aos demais deputa-
dos federais diplomados e 
que não estão sendo inves-
tigados nos Inquéritos ins-
taurados nesse Supremo”. 
O pedido de suspensão da 
posse dos parlamentares foi 
feito pelos advogados do 
Grupo Prerrogativas e citou 
ações dos deputados: Luiz 
Ovando (PP-MS); Marcos 
Pollon (PL-MS); Rodolfo 
Nogueira (PL-MS);

João Henrique Catan 
(PL-MS); Rafael Tavares 
(PRTB-MS); Carlos Jor-
dy (PL-RJ); Silvia Waiãpi 
(PL-AP); André Fernandes 
(PL-CE); Nikolas Ferreira 
(PL-MG); Sargento Rodri-
gues (PL-MG); Walber Vir-
golino (PL-PB). 

O ministro do STF, Alexandre de Moraes, 
em imagem de novembro de 2022 

ADRIANO MACHADO/REUTERS

A Câmara dos Deputa-
dos e o Senado retomam 
oficialmente os trabalhos 
a partir da próxima quar-
ta-feira (1º) com 27 me-
didas provisórias (MPs) 
editadas pelo presidente 
Luiz Inácio Lula da Silva 
(PT) e pelo ex-presidente 
Jair Bolsonaro (PL) pen-
dentes de votação.

Medidas provisórias 
têm força de lei assim 
que publicadas no “Diá-

rio Oficial da União”, mas 
precisam ser aprovadas 
pelo Congresso Nacional 
em até 120 dias para se 
tornar leis em definitivo. 
Se não forem votadas no 
prazo, perdem validade 
automaticamente.

Entre as MPs que de-
vem ser analisadas pelo 
Congresso, estão: a que 
prevê o pagamento de R$ 
600 mensais do Bolsa Fa-
mília; a que devolveu o 

Conselho de Controle de 
Atividades Financeiras 
(Coaf) ao Ministério da 
Fazenda; a que reduz im-
postos sobre os combus-
tíveis; e a que extinguiu 
a Fundação Nacional de 
Saúde (Funasa).

Desde que uma emen-
da constitucional mudou 
as regras de tramitação 
de MPs, em 2001, foram 
editadas 1.160 medidas 
provisórias. 

Congresso retoma trabalhos com 27 MPs editadas
BRASIL

Quem tem o cartão Ex-
presso e não está cadas-
trado no sistema Riocard 
Mais e nem no BUI: entre 
no site da Riocard Mais 
(dentro da seção “Para 
você”, e clique em “Ca-

dastrar-se”); preencha o 
formulário com as infor-
mações exigidas (este é 
o seu cadastro no sistema 
Riocard Mais); associe o 
seu cartão Riocard Mais 
ao seu CPF; acesse www.

riobilheteunico.com.br/
declaracao e realize a de-
claração de renda para ter 
direito ao BUI; retorne ao 
site e entre com o seu lo-
gin e senha na seção “Para 
você”; no menu usuário> 

consulta e alteração> cli-
que no seu nome> alterar> 
habilitar bilhete único> 
gravar. 

Em caso de dúvida, 
consulte o vídeo a seguir 
com o passo a passo de 

como habilitar o Bilhete 
Único Intermunicipal.

O Bilhete Único Inter-
municipal abrange os mu-
nicípios de Belford Roxo, 
Duque de Caxias, Guapi-
mirim, Itaboraí, Itaguaí, 

Japeri, Magé, Maricá, 
Mesquita, Rio de Janeiro, 
Nilópolis, Niterói, Nova 
Iguaçu, Paracambi, Quei-
mados, São Gonçalo, São 
João de Meriti, Seropédi-
ca, Tanguá e Mangaratiba.

CARTÃO EXPRESSO 

O Tribunal Regional Fe-
deral da 2ª Região (TRF2) 
emitiu manifestação de 
pesar pelo falecimento do 
magistrado. Eis a nota ofi-
cial: “Em nome da Justiça 
Federal de primeiro e se-
gundo graus da 2ª Região, 
o presidente em exercício 
da Corte, desembargador 
federal Guilherme Calmon 
Nogueira da Gama, expres-
sa sua solidariedade com 
os sentimentos da família e 
dos amigos do saudoso ma-
gistrado”. O sepultamento 
ocorreu no último sábado 
(28), às 16h30, no Cemité-
rio Municipal. Nascido no 
Rio de Janeiro, André José 
Kozlowski formou-se em 
Direito, em 1973, na Uni-
versidade Católica de Pe-
trópolis – UCP. Pela mesma 
instituição, graduou-se ain-
da em Economia, Ciências 
Contábeis e Administração 
(com especialização em 
Administração Pública e 
Privada). Era pós-graduado 
também nas disciplinas de 
Meio Ambiente, Tributário, 
Empresas e Saúde Pública. 
Em 10/11/1987, após apro-
vação em concurso público 
de provas e títulos, tomou 
posse no cargo de Juiz Fe-
deral do Rio de Janeiro, 

passando a atuar na 5ª Vara 
Federal. Na Seção Judiciária 
do Rio exerceu também as 
funções de Vice-Diretor do 
Foro, no biênio 1991-1992, 
e Diretor do Foro, de 1997 
a 1998, ocasião em que deu 
andamento ao processo de 
interiorização da Justiça Fe-
deral, criando Varas Federais 
nas cidades de Petrópolis, 
Niterói, Itaboraí, Campos e 
Volta Redonda

Composição ampliada 
Com a promulgação da 

Lei 9.967/2000, que ampliou 
a composição dos membros 
do Tribunal Regional Fe-
deral da 2ª Região, foi no-
meado, em janeiro de 2001, 
para o cargo desembargador 
federal, vindo a presidir, até 
2003, a recém-instalada 6ª 
Turma. O magistrado apo-
sentou-se em 8 de abril de 
2004, voltando a advogar.

Morre no Rio o desembargador 
federal André José Kozlowski

Chuva forte forma “cachoeira” e causa 
desabamento de pedras em shopping em Nova Iguaçu

Um temporal acabou 
criando uma “cachoeira” e 
causou o desabamento de 
pedras no último sábado 
(28) na pedreira vizinha ao 
Shopping Nova Iguaçu, na 
Região Metropolitana do 
Rio de Janeiro. Assustadas, 

as pessoas que estavam no 
local registraram o fenôme-
no em vídeos.

As imagens mostram o 
grande volume de água e as 
ruas do entorno alagadas. As 
pessoas que estavam no lo-
cal ficaram assustadas e teve 

correria.
“Devido às fortes chuvas 

que atingiram a cidade, re-
gistrou o rolamento de pe-
dras da pedreira no entorno 
do empreendimento”, diz o 
centro comercial em comu-
nicado. A empresa afirma 

ainda que ninguém se feriu. 
De acordo com o shopping, 
a Defesa Civil esteve no lo-
cal para avaliação e verifi-
cou que o volume de água 
e o desabamento de pedras 
não comprometeu a estrutu-
ra do local.

André Kozlowski 
morreu na última sexta

REPRODUÇÃO 

A ação aconteceu durante 
visita guiada dos integran-
tes do grupo ao Palácio, 
ex-sede da Alerj. As artes 
serão divulgadas nas redes 
sociais do Urban. O Palá-
cio Tiradentes entrou no 
roteiro do Urban Sketchers 
Rio, um movimento global 
que reúne desenhistas para 
traçar suas diferentes visões 
artísticas sobre paisagens 
locais.  O encontro, que reu-
niu cerca de 60 artistas, foi 
realizado na última quinta-
-feira (26), na antiga sede 

do Parlamento Fluminense. 
Durante o evento, promovi-
do pela Subdiretoria Geral 
de Cultura da Assembleia 
Legislativa do Estado do 
Rio de Janeiro (Alerj) jun-
tamente com a Oficina-Es-
cola de Restauro do Palácio 
Tiradentes, os artistas rea-
lizaram um passeio guiado 
pelo histórico prédio, que 
serviu de inspiração para os 
desenhos e aquarelas que 
eles produziram do palácio.

“Para nós, da Cultura da 
Alerj, a parceria com o Ur-

ban Sketches é uma oportu-
nidade única de recebermos 
no Palácio Tiradentes um 
grupo de pessoas compro-
metido em contar histórias 
através da produção de 
desenhos feitos em tempo 
real, para serem partilhados 
posteriormente de forma 
on-line, com o objetivo de 
mostrar ao mundo as cenas 
que foram presenciadas e 
colocadas no papel por di-
ferentes olhares”, comentou 
o diretor de Cultura da As-
sembleia, Nelson Freitas.

Arte “Urban” retrata Palácio Tiradentes 
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Covid provocou retrocesso de 
27 anos no combate à pobreza

Os impactos da pande-
mia (covid-19) na Améri-
ca Latina e no Caribe cau-
saram um retrocesso de 27 
anos na pobreza extrema. 
A informação é da repre-
sentante da Opas (Orga-
nização Pan-americana de 
Saúde) no Brasil, Socorro 
Gross.

Ela participou do de-
bate sobre o cenário dos 
ODS (Objetivos do De-
senvolvimento Susten-
tável) no contexto atual, 
realizado na 5ª feira (26.
jan.2023) no FSM (Fó-
rum Social Mundial), em 
Porto Alegre (RS). A ati-
vidade foi proposta pelo 
CNS (Conselho Nacional 
de Saúde), que fez reunião 
ordinária no evento. Os 
ODS, também conhecidos 
como Agenda 2030, foram 
estabelecidos pela ONU 
(Organização das Nações 
Unidas) em 2015, para 
substituir os ODM (Obje-
tivos de Desenvolvimento 

do Milênio). Incluem 17 
objetivos –como erradica-
ção da pobreza, igualdade 
de gênero, redução das 
desigualdades, consumo 
e produção responsáveis 
e educação de qualidade. 
Cada objetivo é subdivi-
dido em metas específicas.

De acordo com Gross, 
que participou do evento 
de forma on-line, o ODS 
3, que trata de saúde e 
bem-estar, está com 70% 
das metas avaliadas como 
não alcançáveis em 2030 
na América Latina e Ca-
ribe, se a implementação 
permanecer no ritmo atu-
al. Em avaliação feita no 
ano passado, 22% dessas 
metas apresentaram retro-
cesso.

“A pandemia de co-
vid-19 nas Américas trou-
xe uma crise sem prece-
dentes, que impactou os 
determinantes sociais da 
saúde, aprofundando as 
iniquidades”, afirmou.

A Aneel (Agência Nacional de Energia Elétrica) confirmou ontem 
(27) que a bandeira tarifária de energia continuará verde em fevereiro. 
Portanto não haverá cobrança adicional na conta de luz. A bandeira 

verde está em vigor desde abril de 2022. 

Fãs do grupo RBD trocaram tapas na fila para a compra de ingressos 
para o show do grupo no Rio de Janeiro. A bilheteria fica na Jeunesse 
Arena, na Barra da Tijuca, na Zona Oeste da cidadeo. A Polícia Militar 

foi chamada para conter o tumulto.

A chapa pela reeleição 
do presidente da Câma-
ra dos Deputados, Arthur 
Lira (PP-AL) reunirá as 
2 maiores bancadas (PT e 
PL), além de Republica-
nos, União Brasil, MDB 
e PSD. Ele tem como úni-
co adversário o deputado 
Chico Alencar (Psol-RJ). 

REELEIÇÃO DE LIRA 

A eleição Casa será no 
dia 1º. As negociações 
dos cargos na mesa dire-
tora incluíram um acordo 
entre o Republicanos e o 
PL que também envol-
veu a eleição no Senado. 
A A 1ª vice-presidência 
ficará com Marcos Pe-
reira, presidente nacional 
do Republicanos. 

A vitória de Lira é dada como certa por 
aliados. Ele reuniu apoios de 20 partidos. Por 
último, conquistou o Avante, que até então 
era dúvida. O político busca uma vitória ex-
pressiva para aumentar sua vantagem na ne-
gociação de projetos com o governo. 

ACORDOS SELADOS 

VITÓRIA CERTA 

EDITORIAL

Para os cargos de 1ª e 2ª secretarias, a 
chapa de Arthur  Lira terá, respectivamente, 
Luciano Bivar, presidente do União Brasil, 
e Maria do Rosário (PT-RS). Os cargos de 
3ª e 4ª devem ficar com deputados do PSD 
e MDB, ainda a ser definidos.

CHAPA DEFINIDA 

O Dia Internacional em Memória às Vítimas do Holocausto celebrado anualmente 
em 27 de janeiro, marca a chegada das tropas soviéticas ao maior campo de con-
centração nazista, Auschwitz-Birkenau, na Polônia, durante a 2ª Guerra Mundial. A 
transformação da data em um evento internacional foi ratificada pela resolução 60/7 
da Assembleia Geral das Nações Unidas em 1 de novembro de 2005, na 42ª sessão 
plenária. Neste ano, dois eventos marcam a data no Brasil. No Rio, o recém-inaugu-
rado Memorial às Vítimas do Holocausto Deputado Gerson Bergher sediou evento 
ontem. Em São Paulo, o evento será amanhã (29) na Sinagoga Etz Chaim da CIP.

Dia de memória às vítimas do 
holocausto tem atos em SP e RJ

REPRODUÇÃO 

O partido do Jair Bolso-
naro (PL) abriu mão da 1ª 
vice-presidência, apesar de 
ter a maior bancada em tro-
ca de ter o apoio da bancada 
do Republicanos na eleição 
do Senado. Na Casa Alta, o 
PL lançou o ex-ministro e 
eleito senador Rogério Ma-
rinho (RN). 

MARINHO NO SENADO 

ALÔ, FOLIÕES!
Ainda dá tempo de assistir aos desfiles das 
escolas de samba do Rio com antena digital

Falta menos de um 
mês para uma das 
datas mais esperadas 

do ano, o Carnaval. E para 
quem não deixa de assistir 
aos desfiles das escolas de 
samba do Grupo Especial 
do Rio de Janeiro pela TV, 
a dica é: ainda dá tempo de 
acompanhar toda a trans-
missão, que acontece nos 
dias 19 e 20 de fevereiro, 
com imagem e som de ci-
nema. Mais de 280 mil fa-
mílias de baixa renda que 
moram em 37 municípios 
do Estado podem trocar 
gratuitamente sua antena 
parabólica convencional 
pelo modelo digital. 

Os equipamentos são ins-
talados pela Siga Antenado, 
entidade não governamen-
tal e sem fins lucrativos res-
ponsável pelo processo de 
substituição das antenas no 
país. Estão na lista, além da 

capital, as cidades de Bel-
ford Roxo, Cachoeiras de 
Macacu, Duque de Caxias, 
Guapimirim, Itaboraí, Ita-
guaí, Japeri, Magé, Maricá, 
Mesquita, Nilópolis, Nite-
rói, Nova Iguaçu, Paracam-
bi, Petrópolis, Queimados, 
Rio Bonito, São Gonçalo, 
São João de Meriti, Sero-
pédica, Tanguá, Campos 
dos Goytacazes, Bom Je-
sus do Itabapoana, Cardoso 
Moreira, Quissamã e São 
João da Barra.

Para fazer o agendamen-
to e solicitar a instalação 
do kit gratuito, é preciso 
atender alguns requisitos:  
ser inscrito em programas 
sociais do Governo Federal 
(CadÚnico) e ter na resi-
dência uma parabólica tra-
dicional instalada e funcio-
nando. Para saber se tem 
direito, a população deve 
ter o CPF ou NIS em mãos 
e entrar em contato pelo 
número 0800 729 2404 
ou pelo site sigaantenado.
com.br

“A nova parabólica di-
gital tem uma tecnologia 
mais moderna, que oferece 
novos canais, programação 
regional e melhor qualida-
de de imagem e de som. 
A troca deve ocorrer por-
que, em breve, a parabó-
lica tradicional deixará de 
funcionar”, afirma o pre-
sidente da Siga Antenado, 
Leandro Guerra. As famí-
lias que utilizam sistemas 
de transmissão para assistir 
televisão, como antena di-
gital espinha de peixe (ins-
talada no telhado da casa), 
antena digital interna e TV 
por assinatura, mesmo que 
beneficiarias de programas 
sociais, não estão enqua-
dradas nas exigências para 
receber o equipamento e a 
instalação gratuitos.

Ordem dos desfiles 
Vão desfilar no dia 19 as 

escolas Império Serrano, 
Acadêmicos do Grande 
Rio, Mocidade Indepen-
dente de Padre Miguel, 

Unidos da Tijuca, Acadê-
micos do Salgueiro e Esta-
ção Primeira de Mangueira. 
No dia 20, as agremiações 
são Paraíso do Tuiuti, Por-
tela, Unidos de Vila Isabel, 
Beija-Flor de Nilópolis e 
Unidos do Viradouro.

A Siga Antenado é o 

nome fantasia da EAF 
(Entidade Administradora 
da Faixa), criada por de-
terminação da Anatel. É a 
entidade responsável por 
apoiar a população durante 
a migração do sinal de TV 
utilizado pelas parabólicas 
tradicionais (Banda C) para 

o sinal das parabólicas di-
gitais (Banda Ku). A Siga 
Antenado é formada pelas 
operadoras Claro, TIM e 
Vivo, que foram as vence-
doras dos blocos nacionais 
do leilão do 5G, com as 
licenças da faixa 3,5 GHz.  

Mais de 280 mil famílias de baixa renda podem trocar gratuitamente sua antena parabólica convencional pelo modelo digital

ASSESSORIA DE IMPRENSA 

horahmunicipios@gmail.com

DIVULGAÇÃO 

Parlamentares da Câmara dos Deputados durante sessão  Ataque perto de sinagoga deixa sete mortos
JERUSALÉM - Ao menos 

sete israelenses morreram e 
outros três ficaram feridos on-
tem (27) durante um ataque no 
lado de fora de uma sinagoga 
em Jerusalém Oriental, região 
sob ocupação de Tel Aviv, au-
mentando as tensões na região. 
O movimento islamista Hamas 
assumiu a autoria, afirmando se 
tratar de uma retaliação à uma 

ação militar que Israel fez na 
véspera e deixou dez palesti-
nos mortos na também ocupada 
Cisjordânia.

Segundo a polícia, o res-
ponsável pelos disparos perto 
da sinagoga no bairro de Neve 
Yaakov, no Norte de Jerusalém 
Oriental, foi morto pelas auto-
ridades. Após atirar contra os 
fiéis, sua arma teria travado ou 

ficado sem munição, o que lhe 
fez entrar no carro para fugir do 
local quando a polícia chegou. 
Ele disparou contra os poli-
ciais, desencadeando uma troca 
de tiros.

De acordo com informações 
preliminares, informa o site 
Haaretz, o atirador esperou do 
lado de fora da sinagoga até 
que os fiéis saíssem da cerimô-

nia neste sabá, o descanso se-
manal dos judeus. A identidade 
do homem não foi confirmada, 
mas ele seria morador de Jeru-
salém Oriental.

“É um ataque sério e com-
plexo com um grande número 
de vítimas — disse o comissá-
rio da polícia israelense, Kobi 
Shabtai, a repórteres, afirman-
do que os oficiais fazem buscas 

na área para garantir que não há 
mais envolvidos.

Entre os feridos, há três pes-
soas que foram levadas para o 
Centro Médico Haddasah: uma 
mulher de 70 anos em estado 
crítico, um homem de 20 anos 
em estado grave e um adoles-
cente de 14 anos. O estado do 
jovem, afirmaram, é de mode-
rado a grave.

M
UN

DO

Os equipamentos são instalados pela Siga Antenado



ESPORTESSEGUNDA-FEIRA, 30 DE JANEIRO DE 2023 5

GRANDE NOME

Flamengo renova contrato 
de Léo Pereira até 2027

Zagueiro receberá valorização 
em novo vínculo de cinco anos

DIVULGAÇÃO

Negociação já estava alinhada há algumas semanas

IZABELLE RODRIGUES 
horahmunicipios@gmail.com

John Textor analisou a 
postura do Alvinegro no 
mercado e revelou ter fei-
to uma oferta salarial pelo 
meia Matheus Pereira. No 
entanto, o Al-Wahda entrou 
na jogada e conseguiu a 
contratação do jogador, que 
estava no Al-Hilal.

“Eu também quero trazer 
jogadores de nome, tenta-
mos muito forte o Cavani 
em 2022. Esse ano tenta-
mos o Matheus Pereira, fi-
zemos uma oferta salarial 
competitiva para ele, mas 
é impossível competir com 
Abu Dhabi. Matheus Perei-
ra é um grande jogador, mas 
é um homem de negócios 
ainda melhor. Abu Dhabi 
era um negócio melhor para 
ele”, explicou.

Além disso, Textor pro-
jetou como o Botafogo irá 
se comportar no mercado 
nos próximos meses e disse 
que o clube não consegue 
desenvolver as receitas para 
um nível competitivo. Por-
tanto, tenta ser criativo para 
mapear bem o mercado e 
fortalecer o mercado de for-
ma eficiente.

“Eu quero jogadores que 
venham aqui para vestir a 
camisa e abraçar o projeto. 

Enquanto não temos uma 
contratação desse patamar, 
preferimos buscar os joga-
dores que o Alessandro Bri-
to encontra e ninguém mais 
vê. 

A gente tem tempo para 
trabalhar nessa janela, por-
que as transferências inter-
nas na Europa se encerram 
dia 31 e nós seguimos po-
dendo contratar”, projetou.

Até o momento, o Glo-
rioso anunciou três reforços 
para a temporada. Tratam-se 
do meio-campista Marlon 
Freitas, ex-Atlético-GO, o 
zagueiro Luís Segovia, ex-
-Independiente Del Valle, 
e Carlos Alberto, revelação 
do América-MG.

Textor revela oferta do 
Botafogo a Matheus Pereira 

O Flamengo informou 
nesta sexta-feira a 
renovação de con-

trato do zagueiro Léo Perei-
ra, que assinou novo víncu-
lo válido até dezembro de 
2027. A novidade foi divul-
gada pelo clube nas redes 
sociais.

“A gente está junto até 
2027. A gente vai em busca 
de títulos, com certeza. É 
uma honra para mim. Obri-

gado pelo carinho”, disse o 
jogador.

A negociação estava ali-
nhada há algumas semanas 
e rendeu valorização para o 
jogador de 26 anos. O novo 
contrato com o defensor faz 
parte de uma série de acor-
dos que o Flamengo faz 
com destaques do elenco 
desde dezembro de 2022, 
como Filipe Luís, João Go-
mes (negociado com o Wol-
verhampton) e Pedro.

Léo está no Flamengo 
desde 2020, quando chegou 
do Athletico-PR para re-

forçar o recém-campeão da 
Libertadores da temporada 
anterior. Mesmo com altos 
e baixos, ele mantém uma 
média alta de partidas por 
ano e se consolidou como 
titular.

No meio do último ano, 
o Flamengo recebeu uma 
proposta do León, do Méxi-
co, porém o clube optou por 
não negociar o jogador. A 
chegada de Dorival Júnior 
trouxe à tona as boas atua-
ções de Léo Pereira, que se 
consolidou titular no ‘time 
das Copas’.

Fluminense, Porto e 
Luan Brito se acertaram e 
o atacante tricolor viajará 
para Portugal. Antes de ir 
para a Europa, o jogador 
assinou a renovação de 
contrato com o Flu.

Luan Brito será empres-
tado para o Porto por uma 
temporada e meia. Na se-
mana passada, o clube por-
tuguês aceitou a contrapro-
posta tricolor, que prevê 
opção de compra de 4,5 
milhões de euros (cerca de 
R$ 24,8 milhões), somando 
a parte fixa e possíveis bô-
nus. Inicialmente ele atuará 
no Porto B.

Filho do ex-atacante 
tricolor Marco Brito, que 
atuou pelo clube entre 1995 
e 2003, o centroavante de 
20 anos é formado em Xe-
rém e está nos juniores des-
de 2020. Este ano, marcou 
três gols na Copinha.

A primeira oferta do Por-
to foi contratar Luan por 
empréstimo de 18 meses 
com opção de compra de € 
2 milhões de euros (R$ 11,3 

milhões na cotação atual) 
por 80% dos direitos eco-
nômicos do jovem. 

O Fluminense fez uma 
contraproposta de € 4,5 mi-
lhões de euros (R$ 24,8 mi-
lhões), entre valores fixos e 
bônus.

Como o jogador está 
em seu último ano na base 
e não terá espaço em um 
primeiro momento com o 
técnico Fernando Diniz no 
profissional, o Fluminense 
vê com bons olhos um em-

préstimo.
O interesse do Porto em 

Luan Brito é antigo, e as 
conversas nessa última in-
vestida portuguesa começa-
ram no fim do ano passado. 

Para ser emprestado, o 
atacante vai renovar com o 
Fluminense por mais uma 
temporada, para que ao fim 
do empréstimo não esteja 
com vínculo perto do fim 
e em condições de assinar 
pré-contrato com outro clu-
be.

Atacante ficará emprestado ao Porto

DIVULGAÇÃO

Luan Brito acerta renovação 
com Fluminense até 2024

Esgotaram em poucos 
minutos os pacotes de in-
gressos para o Mundial de 
Clubes disponibilizados 
pelo Flamengo para só-
cios-torcedores. A venda 
começou às 10h de sexta-
-feira (27), e teve pro-
cura alta para o torneio, 
que acontece na segunda 
semana de fevereiro, no 
Marrocos.

O clube não informou 
a quantidade de ingressos 
vendidos, mas reclama 
internamente da pouca 
oferta por parte da Fifa. A 
venda será reaberta caso 
haja nova carga disponibi-
lizada pela entidade.

Os pacotes estavam 
disponíveis para os titu-
lares dos novos planos do 
Nação Sócio-Torcedor, no 
valor de R$ 230. Estão 
incluídas entradas para a 
semifinal, no dia 7 de fe-
vereiro, em Tânger, e no 
dia 11, na final ou na dis-
puta do terceiro lugar, em 
Rabat.

Sócio do Fla 
esgotam 

ingressos para 
o Mundial

A venda online de in-
gressos para o jogo entre 
Fluminense e Botafogo, no 
próximo domingo (29), no 
Maracanã, pela quinta ro-
dada da Taça Guanabara, 
segue aberta para o públi-
co geral. Haverá também 
a possibilidade de adquirir 
entradas em pontos físicos.

A retirada do ingresso é 
obrigatória para não-sócios. 
Quem precisar efetuar a 
troca deverá comparecer a 
um dos locais de retirada 
portando documento oficial 
com foto, CPF e o voucher 
do ingresso. O documento 
deve ser oficial físico ou 

digital no app oficial do 
governo. Não serão aceitas 
fotos do documento. Os só-
cios que optarem por retirar 
o ingresso deverão efetuar a 
troca, pois o ingresso é pes-
soal e intransferível. Não é 
aceita nenhuma declaração 
de terceiros para a retirada 
do ingresso de sócios.

Também será obrigatório 
apresentar o CPF na com-
pra/retirada do ingresso de 
qualquer tipo (inteira, meia 
ou gratuidade). O docu-
mento deve ser oficial físico 
ou digital no app oficial do 
governo. Não serão aceitas 
fotos do documento.

Venda de ingressos para 
Fluminense e Botafogo 

é liberada nas bilheterias

Parado em blitz após jogo do Vasco, 
Nenê é multado em mais de R$ 3 mil

Nenê foi multado em R$ 
3.241,17 ao ser abordado 
em operação da Lei Seca 
depois da vitória do Vasco 
por 2 a 0 sobre a Portugue-
sa, na última semana. O ca-
misa 10 marcou o primeiro 
gol da partida no Estádio 
Luso-Brasileiro.

A abordagem aconteceu 
na Avenida das Américas, 
e o teste de alcoolemia (ba-
fômetro) deu negativo. Po-
rém, o carro do jogador do 
Vasco estava sem placa, o 
que lhe rendeu multa no va-
lor de R$ 293,47 e perda de 
7 pontos na carteira de ha-
bilitação.

O carro sem placa é pas-
sível de remoção para o 

pátio, mas Nenê colocou a 
placa no lugar e foi liberado 
para seguir viagem. O cami-
sa 10, no entanto, arrancou 

em alta velocidade, e tam-
bém foi autuado por “utili-
zar veículo para demonstrar 
ou exibir manobra perigosa 

mediante arrancada brus-
ca”. Infração gravíssima, 
com multa de R$ 2.947,70 
e mais 7 pontos na carteira.

DIVULGAÇÃO

REPRODUÇÃO 



GERAL SEGUNDA-FEIRA, 30 DE JANEIRO DE 20236

SISTEMA ÚNICO DE SAÚDE

Rio inaugura Super Centro de 
Vacinação em edifício histórico

DIVULGAÇÃO

Local vai ofertar todos os imunizantes ofertados pelo SUS diariamente

A Prefeitura do Rio de 
Janeiro inaugurou o 
Super Centro Cario-

ca de Vacinação, que possui 
capacidade para atender até 
600 pessoas por dia. No lo-
cal, serão ofertados todos 
os dias da semana, das 8h 
às 22h, todos os imunizan-
tes especiais assegurados 
gratuitamente pelo Sistema 
Único de Saúde.

A inauguração da es-
trutura é uma das últimas 
ações de Daniel Soranz 
como secretário municipal 

de Saúde. Eleito deputado 
federal, ele tomará posse na 
próxima semana. Segundo 
Soranz, a nova unidade am-
plia o acesso à vacinação, 
beneficiando a população. 

Ele disse que, além de 
acompanhar o calendário 
geral de vacinação, o lo-
cal estará preparado para 
atender casos específicos, 
como pacientes esplenecto-
mizados (que retiraram to-
talmente ou parcialmente o 
baço) e pacientes alérgicos 
a algum componente vaci-
nal.

Mais duas unidades si-
milares ainda serão estru-
turadas pelo município. 

Uma delas ficará dentro da 
Fundação Oswaldo Cruz 
(Fiocruz), em Manguinhos, 
na zona norte da capital flu-
minense. 

A outra, que deve ser 
inaugurada em janeiro de 
2024, funcionará na Policlí-
nica Manoel Guilherme da 
Silveira Filho, em Bangu, 
na Zona Oeste.

O serviço de imunização 
continuará funcionando nas 
clínicas da família e nos 
postos de saúde do mu-
nicípio. Nestes locais, os 
atendimentos ocorrem de 
segunda a sexta-feira, das 
8h às 17h, e aos sábados até 
o meio-dia. Nova unidade amplia o acesso à vacinação

IZABELLE RODRIGUES 
horahmunicipios@gmail.com

O Super Centro Carioca 
de Vacinação foi estrutura-
do em um edifício históri-
co no bairro de Botafogo, 
inaugurado em 1905. 

O autor do projeto arqui-
tetônico foi Luiz Moraes 
Júnior, também responsá-
vel pelo Castelo Mouris-

co da Fundação Oswaldo 
Cruz (Fiocruz). 

“A cidade tem um sen-
timento de afeto por este 
prédio. E poder resgatar a 
sua função original é incrí-
vel”, disse Soranz.

Idealizado pelo sani-
tarista Oswaldo Cruz, o 

edifício desempenhou 
um papel importante em 
campanhas de vacinação 
contra a varíola e a febre 
amarela. 

Também abrigava um 
desinfectório, voltado para 
o isolamento de pacien-
tes com peste bubônica e 

com outras doenças con-
tagiosas, os quais deviam 
cumprir normas rígidas de 
higienização pessoal e de 
objetos pessoais. 

Os métodos de Oswaldo 
Cruz, considerados drás-
ticos por outros médicos 
da época, trouxeram re-

sultados positivos para o 
combate à peste bubônica, 
à varíola e à febre amarela 
na capital fluminense.

Nos últimos anos, fun-
cionava no edifício um 
setor administrativo do 
Hospital Municipal Rocha 
Maia. Ele foi submetido a 

uma reforma para abrigar 
o Super Centro Carioca de 
Vacinação. 

A inauguração do espa-
ço contou com a presença 
do prefeito Eduardo Paes e 
do ministro das Relações 
Institucionais, Alexandre 
Padilha.

PRÉDIO HISTÓRICO

Refugiados venezuelanos se formam em 
curso com bolsa da Prefeitura do Rio

Cerca de 80 jovens ve-
nezuelanos de 15 a 29 anos 
de idade concluíram os 
cursos Papo de Futuro e 
Fala, Juventude, ambos da 
Secretaria Especial da Ju-
ventude Carioca (JUVRio) 
no Morro do Banco, zona 
oeste do município. A ini-
ciativa é uma parceria en-
tre a Prefeitura do Rio, a 
Organização Internacional 
para as Imigrações e a ONG 
Aldeias Infantis SOS, que 
abrigam e dão suporte a 
refugiados vindos da Vene-
zuela por meio da fronteira 
internacional. Os jovens re-
cebem da JUVRio auxílio 
financeiro para participar 
dos cursos. Os jovens re-
alizaram as aulas na ONG 
Floresta da Barra, localiza-
da no Morro do Banco, no 
período da manhã e tarde. 
O Papo de Futuro e o Fala, 
Juventude são parte do Em-

prega JUV, o programa de 
empregabilidade da Secre-
taria da Juventude, que ca-
pacita e encaminha jovens 
em vulnerabilidade para o 
mercado de trabalho.  Os 
cursos foram ofertados en-
tre os dias 23 e 27 de janeiro 
e a certificação ocorrerá no 
sábado (4), às 15h, na Uni-
versidade do Estado do Rio 
de Janeiro (Uerj), campus 

Maracanã. O Secretário de 
Juventude Carioca, Salvino 
Oliveira, explica como o 
Emprega JUV é um progra-
ma exemplo de promoção 
de redução de desigualda-
des por meio desenvolvi-
mento com orientação, qua-
lificação e direcionamento 
para o mercado de trabalho. 

“A nossa missão é demo-
cratizar as oportunidades 

para os jovens que mais 
precisam. Quando soube-
mos da necessidade dessas 
famílias, não hesitamos em 
oferecer nosso aparato com 
professores que melhor po-
deriam direcioná-los para 
os seus sonhos. Todos têm o 
direito a ter uma vida digna 
e o carioca é exemplo em 
solidariedade e acolhimen-
to”, diz.

 Jovens realizaram as aulas na ONG Floresta da Barra

DIVULGAÇÃO

O cidadão que precisar 
pedir informações ao Ban-
co Central (BC) ou registrar 
reclamações sobre bancos 
pode usar o nome social. 
Desde a última segunda-
-feira (23), o órgão oferece 
a opção ao serviço Fale Co-
nosco. A única exigência é 
que o nome social esteja in-
cluído na base de dados da 
Receita Federal.

A opção pelo nome social 
existe desde outubro para o 
Registrato, serviço que for-
nece o histórico do cidadão 
com instituições financei-
ras. O canal de atendimento 
telefônico do BC também 
está adaptado, com o aten-
dente perguntando ao cida-
dão se prefere ser tratado 
pelo nome social ou civil.

Segundo o Departamento 
de Atendimento Institucio-
nal do BC, o uso do nome 

social é possível porque o 
órgão tem convênio com a 
Receita Federal para aces-
sar a base de dados do Fisco 
e comprovar a identidade 
do usuário. Ao informar o 
Cadastro de Pessoa Física 
(CPF) ou logar com o CPF 
na conta Gov.br, o BC cruza 
os dados. Em caso de con-
tato telefônico, o sistema 
avisa ao atendente a exis-
tência do nome social. Se o 
registro for pela internet, a 
forma de tratamento apare-
ce na tela.

Além da forma de dirigir-
-se ao cidadão, o sistema 
permite que o BC inclua o 
nome social em documen-
tos oficiais, como os rela-
tórios emitidos pelo Regis-
trato. Nesse caso, o nome 
social do usuário aparecerá 
em destaque, acompanhado 
do seu nome civil.

Usuários podem utilizar 
nome social para acessar 

serviços do BC

Os motoristas que atra-
vessaram a Rio-Valadares 
na última semana tiveram 
a oportunidade de apren-
der mais sobre atitudes 
seguras no trânsito. Isso 
porque a EcoRioMinas 
realizou, em parceria 
com o Detran-RJ, Lei 
Seca, Polícia Rodoviária 
Federal e Sest Senat, uma 
ação de conscientização 
próxima à praça de pe-
dágio Engenheiro Pierre 
Berman, em Magé, na 
Baixada Fluminense. 

A atividade ofereceu a 
oportunidade dos moto-

ristas utilizarem óculos 
de realidade aumentada, 
que simulam os efeitos da 
embriaguez. 

Eles também recebe-
ram cartilhas destacando 
algumas normas do Có-
digo de Trânsito Brasilei-
ro, além da Revista Eco-
RioMinas, com conteúdo 
educativo. 

Entre as ações reco-
mendadas aos motoristas, 
incluindo os caminho-
neiros, a EcoRioMinas 
destacou uma série de 
atitudes simples, mas que 
podem salvar vidas no 

trânsito. 
Desde que assumiu a 

Rio-Valadares, em setem-
bro de 2022, a EcoRio-
Minas tem atuado pela 
melhoria da segurança vi-
ária da rodovia, realizan-
do obras de conservação 
previstas em contrato. Em 
paralelo, ao longo do ano, 
a concessionária também 
promoverá campanhas 
educativas pensadas para 
atender os diferentes per-
fis de usuários que trafe-
gam pela Rio-Valadares. 

“Mais do que um ca-
minho para chegar a um 

destino, pretendemos 
oferecer aos nossos usuá-
rios uma rodovia segura, 
catalisadora de cresci-
mento para os municípios 
do entorno. Para tanto, é 
fundamental desenvol-
ver uma parceria com 
os motoristas a favor de 
um trânsito mais huma-
no”, disse o gerente de 
Atendimento ao Usuário 
da EcoRioMinas, Sandro 
Roberto de Mattos.

Na semana passada, a 
concessionária fez a pri-
meira ação de educação 
para o trânsito do ano. 

EcoRioMinas faz atividade de conscientização com o Detran-RJ
Na região da grande Tiju-

ca, o prefeito Eduardo Paes 
e a secretária de Ação Co-
munitária, Marli Peçanha, 
inauguraram o projeto Re-
cicla Comunidade na rua Sá 
Viana, no Andaraí. 

Instalado em dez dife-
rentes pontos da cidade, o 
projeto já recolheu 151 to-
neladas de lixo reciclável 
de comunidades, evitando, 
dessa forma, o descarte ir-
regular responsável pelos 
danos ambientais e agrava-
mentos de inundações em 
épocas de fortes chuvas.

“É trazer o lixo, colocar 
aqui e receber um cartão. 

Você pesa o lixo e ganha 
um crédito no cartão para 
usar no comércio da região. 
É uma maneira de manter 
a comunidade mais limpa, 
gerar emprego e aquecer 
o comércio local”, disse 
Eduardo Paes. Integrado ao 
Programa Favela com Dig-
nidade, o Projeto Recicla 
registrou 2.195 moradores 
para que possam receber a 
moeda social pela comer-
cialização dos seus resíduos 
e cadastrou 216 comercian-
tes para que recebam essa 
moeda e aqueçam a econo-
mia das comunidades e fa-
velas.

Recicla Comunidade é inaugurado 
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POSSÍVEL FACILITAÇÃO 

Três presos fogem de penitenciária 
Criminosos teriam serrado as grades da cela B1 do presídio de Gericinó durante a madrugada e usaram cordas feitas com lençóis retorcidos 

Três presos da Peni-
tenciária Lemos Bri-
to, no Complexo de 

Gericinó, em Bangu, fugi-
ram na madrugada de ontem 
(29). Para escapar, o trio te-
ria serrado as grades da cela 
B1, onde ficava e usado uma 
teresa (corda feita de len-
çóis retorcidos), encontrada 
presa na guarita onde fica 
um dos policiais penais res-
ponsáveis pela vigilância da 
unidade. A secretária de Ad-
ministração Penitenciária, 
Maria Rosa Lo Duca, está na 
penitenciária, na manhã des-
te domingo, acompanhan-
do a revista e a conferência 
(contagem) de presos.

Uma fonte da Subsecre-
taria de Inteligência da Se-
cretaria de Administração 
Penitenciária (Seap) infor-
mou que pode estar relacio-
nada às recentes disputas 
por territórios entre facções 
criminosas nas últimas duas 

semanas. Um dos presos que 
fugiu é Jean Carlos do Nas-
cimento dos Santos, o Jean 
do Dezoito, chefe do Morro 
do Dezoito, na Água Santa, 
Zona Norte do Rio. Ele teria 
sido solto para evitar que a 
favela, que sofreu uma in-
vestida do bando rival nos 
últimos dias, seja tomada 
pelos inimigos. Os outros 
dois presos que fugiram são 
Marcelo de Almeida Farias 
Sterque e Lucas Apostólico 
da Conceição.

Internos da
 mesma facção 

Jean foi preso em 2017 
e estava preso na unidade 
destinada a internos da sua 
facção. De acordo com sua 

ficha criminal, ele é consi-
derado de “altíssima” peri-
culosidade. 

O criminoso tem um his-
tórico de mais de 15 tipos 
de crimes, segundo o site 
“Procurados” do Disque-
-Denúncia. 

Natural do Morro do 
Urubu, em Pilares, Zona 
Norte do Rio, o criminoso 
praticava assaltos na região 
e chegou a chefiar também 
o tráfico de drogas na co-
munidade do Novo México, 
em São Gonçalo, na região 
metropolitana do Rio. 

No Sistema de Cadas-
tramento de Mandados de 
Prisão da Polinter constam 
28 mandados contra o cri-
minoso.

ANTONIO CARLOS
horahmunicipios@gmail.com

DIVULGAÇÃO/DISQUE DENÚNCIA/ARQUIVO

Jean do Dezoito, chefe do Morro do Dezoito, está entre os presos que fugiram de penitenciária 

Em 2016, a Delegacia 
de Descoberta de Para-
deiros (DDPA) concluiu 
a investigação de um dos 
principais crimes coorde-
nados por Jean Carlos. Ele 
foi indiciado pelo homicí-
dio de seu advogado, Ro-
berto Viegas Rodrigues, 
após ele não conseguir 
livrá-lo das penas por ou-

tros crimes, e por oculta-
ção de cadáver. O advo-
gado estava desaparecido 
desde o dia 22 de dezem-
bro de 2015.

A secretária da Seap 
está apurando pessoal-
mente se houve facili-
tação de fuga por parte 
dos policiais penais da 
unidade. Ela proibiu que 

os internos recebessem 
visitas neste domingo e 
também determinou a re-
tirada de TVs das cadeias 
por tempo indeterminado. 
Os presos Alcimar Perei-
ra dos Santos e Anderson 
Ribeiro Dias foram trans-
feridos para o presídio de 
segurança máxima Bangu 
1, como castigo.

BANDIDO MANDOU MATAR ADVOGADO 

Ex-namorado é preso por agredir a ex 
Lucas Blaz do Rosário, 

que teve um relacionamen-
to de três meses com a ví-
tima, foi preso em flagrante 
por lesão corporal contra 
uma mulher de 19 anos. Ele 
e outras oito pessoas agredi-
ram a vítima na madrugada 
da última sexta-feira (27), 
no bairro de Lagoinha, em 
Nova Iguaçu, Baixada Flu-
minense. 

De acordo com a in-
vestigação da Delegacia 
de Atendimento à Mulher 
(Deam) de Nova Iguaçu, a 
jovem estava em casa quan-
do Lucas chegou acompa-
nhado da atual namorada 
e das outras pessoas. Os 
agressores teriam descober-
to uma suposta gravidez da 
vítima e foram à residên-
cia para “tirar satisfação”, 

como relatou a mulher.

Socos, chutes e
 puxões de cabelo 

O ex-namorado sugeriu 
que ela abortasse o bebê. 
No entanto, a jovem se re-
cusou, inclusive porque a 

gravidez não está confirma-
da. Os dois estão separados 
há cerca de 20 dias.

Em depoimento, ela con-
tou que, após uma discus-
são, a atual companheira 
do rapaz começou agredi-la 
com tapas, socos, chutes e 

puxões de cabelo. Em se-
guida, Lucas deu uma ras-
teira nela e a acertou com 
um chute na cabeça.

Os outros do grupo te-
riam a empurrado e derru-
bado no chão. Desses, ela 
conseguiu reconhecer seis 
pessoas, mas afirmou que 
havia ainda mais. A vio-
lência terminou quando o 
irmão da jovem apareceu e 
ameaçou chamar a polícia.

Após um trabalho de mo-
nitoramento da especializa-
da de Nova Iguaçu, Lucas 
foi preso próximo ao traba-
lho, ainda na sexta-feira. A 
investigação segue em an-
damento e, caso a gravidez 
seja confirmada, o agressor 
poderá responder por outros 
crimes além da lesão corpo-
ral.

Lucas Blaz do Rosário foi preso em 
flagrante por agredir a ex-namorada 

DIVULGAÇÃO

A proprietária de um 
mercado de Sepetiba, em 
Santa Cruz, na Zona Oes-
te do Rio, foi sequestrada 
e baleada em frente a sua 
casa, na mesma localida-
de. Segundo dados da in-
teligência comandada pelo 
delegado titular Vilson de 
Almeida Silva, três pessoas 
participaram do crime, en-
tre elas uma funcionária do 
estabelecimento.

A vítima foi abandona-
da ferida na Estrada Guan-
du do Sena e levada para o 
Hospital Albert Schweitzer, 
em Realengo. O estado dela 
é grave, mas foi possível 
prestar informações impor-
tantes aos policiais civis 
que a ouviram. 

Através da análise de 
imagens e de testemunhas, 
foi possível identificar Ma-
xwell Santos de Oliveira, 
que se encontrava em re-
gime semiaberto, como 
sendo um dos criminosos. 
Maxwell já possuía nove 
anotações criminais: recep-
tação, três portes de arma, 
dois roubos e outro. Inves-

tigando a vida pessoal e ro-
tina do suspeito, outras duas 
pessoas foram apontadas 
como integrantes da ação: 
o casal Maikel Jorge Pa-
chu, condenado por roubo, 
e Elaine Santos Ferreira 
Pachu, funcionária do mer-
cado pertencente à vítima.

Presos confessaram 
Com a expendição de 

mandados de prisão para 
todos os suspeitos ns últi-
ma sexta-feira (27) equipes 
compostas por agentes da 
Polícia Civil e da Polícia 
Penal fizeram a diligên-
cia. Maxwell foi cercado e 
preso na praia do Recreio; 
Maikel e Elaine foram pre-
sos na própria residência, 
em Sepetiba. Maxwell e 
Maikel confessaram partici-
pação nos crimes investiga-
dos, ratificando a dinâmica 
previamente concluída nas 
apurações. 

Elaine, por sua vez, as-
sumiu ter prestado infor-
mações sobre a dona do 
mercado a Maikel. As in-
vestigações continuam.

Dona de mercado é 
sequestrada; funcionária 

é uma das suspeitas

Menino de 5 anos é atacado por pitbull 
Um menino de 5 anos foi 

atacado por um pitbull em 
São Pedro da Aldeia, na Re-
gião dos Lagos do Rio, e foi 
internado no Hospital Ro-
berto Chabo, em Araruama, 
com ferimentos no rosto.

Segundo a família, ele 
passou por uma cirurgia, 
mas, devido ao quadro deli-
cado, os médicos aguardam 
para que ele possa ser sub-
metido a uma nova cirurgia. 
O ataque ocorreu na última 
quinta-feira (26) no bairro 
São Matheus. 

Segundo o boletim de 
ocorrência, o cão pertence 

a um canil administrado por 
um parente da família da ví-
tima. E o animal se soltou. 
Outras duas crianças que 
também estavam no local, 
conseguiram fugir.

Ainda segundo a queixa 
da família, o canil não tem 
grades de segurança e falta 
estrutura básica de funcio-
namento.

O caso foi registrado na 
delegacia de São Pedro da 
Aldeia (125ª DP). A Polícia 
Civil disse ao g1 que a casa 
do menino fica no mesmo 
quintal onde se localiza o 
canil, que possui três pit-

bulls. No boletim, a família 
informou ainda que o res-
ponsável pelo espaço tentou 

culpar a criança alegando 
que o menino estava jogan-
do pedras no cachorro.

Preso miliciano que praticava diversos 
sequestros relâmpagos em Belford Roxo

Policiais militares do 
serviço de inteligência do 
39º BPM (Belford Roxo) 
prenderam na madrugada 
de ontem (29) um milicia-

no responsável por diversos 
sequestros relâmpagos na 
cidade da Baixada Flumi-
nense. 

O homem foi localizado, 

com o apoio de agentes do 
20º BPM (Mesquita), na 
Rua Luís Sobral, no bair-
ro Maria da Luz, em Nova 
Iguaçu. Com o preso, os 

policiais militares apreen-
deram uma pistola e muni-
ções. A ocorrência foi re-
gistrada da 52ª DP (Nova 
Iguaçu).

 Criança foi internada no Hospital Roberto 
Chabo, em Araruama, com ferimentos no rosto

DIVULGAÇÃO

Ônibus tomba e deixa 
pelo menos 20 feridos

Um ônibus de turismo 
tombou na descida da Ser-
ra de Petrópolis, no fim da 
madrugada de ontem (29). 
A Polícia Rodoviária Fe-
deral (PRF) informou que 
cerca de 20 passageiros 
foram atendidos, a maioria 
de vítimas com ferimentos 
leves.

Duas pessoas em estado 
grave foram encaminhadas 
para o Hospital Santa Te-
resa, em Petrópolis. Os de-
mais, para o Hospital Adão 
Pereira Nunes, em Duque 

de Caxias.
Segundo o motorista, o 

coletivo partiu de Juiz de 
Fora (MG) com 55 pas-
sageiros rumo à Praia de 
Grumari, na Zona Oeste 
do Rio. Por volta das 5h, 
no km 87, de acordo com 
o condutor, o veículo ficou 
sem freio. 

Ele conseguiu fazer uma 
manobra e jogar o ônibus 
para a encosta na beira da 
estrada — do contrário, 
poderia despencar no abis-
mo.
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Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE CHOCOLATE 
COM COCO

Para a massa:
6 ovos; 100gr de côco 
ralado sem açúcar; 6 col 
de cacau em pó; 2 col 
de óleo de côco; Ado-
çante a gosto (usei 6 
colheres); 1 col (sopa) 
de fermento em pó (bem 
cheia).
Para a calda:
1 lata de creme de leite 
(pode ser sem lactose 
ou integral ou light); 4 
col (sopa) de cacau em 
pó; Adoçante a gosto 
(usei 2colheres).

Preparo da massa:
Bata todos os ingre-
dientes no liquidificador, 
deixando o fermento por 
último.
Unte uma forma com 
furo no meio com óleo 
de côco e o cacau em 
pó.
Leve ao forno médio por 
cerca de 35min (faça o 
teste do palito). Desen-
forme e reserve.
Preparo da calda:
Misture todos os ingre-
dientes e leve ao fogo 
até que fique uma calda 
homogênea e lisinha.
Acrescente a calda ao 
bolo e delicie-se.

BOLO DE FRUTAS

03 ovos; 05 bananas na-
nica bem maduras; 02 
xícaras de aveia em flo-
cos; ½ copo de ameixas 
secas picadas; ½ copo 
de tâmaras picadas; ½ 
copo de nozes e ave-
lãs picadas; 01 banana 
picada não tão madura 
(para juntar por ultimo); 
½ copo de uvas passas 
claras; 02 colheres de 
sopa de cacau em pó; 
01 colher de sopa de 
fermento.

Ingredientes

Modo de preparo

Bata no liquidificador os 
ovos com as bananas e 
o cacau, que se trans-
formará em um creme.
Passe essa mistura do 
liquidificador e o restan-
te dos ingredientes para 
um refratário e misture 
tudo.
Coloque em forma unta-
da e asse em forno mé-
dio por 40 minutos.
Obs: Algumas aveias 
contém traços de glú-
ten devido ao processo 
de plantio, separação 
e envaze dos grãos. O 
melhor é utilizar aveias 
que contenham a certifi-
cação “sem glúten”.



ATOS OFICIAIS SEGUNDA-FEIRA, 30 DE JANEIRO DE 2023

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

10

Ingredientes

Modo de preparo

CARAPEBA 
GRELHADA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

ARROZ DE FORNO

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

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

ARROZ DE TACACÁ

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

Modo de preparo

Bolo gelado fácil

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

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

Repolho refogado

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

STOLEN

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

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

Batata recheada 
com frango

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Coxa de frango 
com ervas

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

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

Modo de preparo

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

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!
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Ingredientes

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

BISCOITINHOS 
DE NATA

ABACAXI EM CALDA
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Ingredientes

Modo de preparo

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.
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JOELHO DE PORCO NA 
CERVEJA

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

SOPA DE ESPINAFRE

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

TORTA DE MARACUJÁ

MASSA

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

RECHEIO
1 lata de leite condensa-

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

COBERTURA
Polpa de um maracujá 

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

MASSA
Misture tudo e amasse 

bem até ficar uma massa ho-
mogênea.

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

Leve ao forno até ficar 
dourada.

RECHEIO
Bata tudo no liquidificador 

por alguns minutos e despeje 
sobre a massa ja assada.

COBERTURA

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

Fica uma torta muito boni-
ta e gostosa.

CHURROS

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

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

Faça tirinhas com a massa 
e frite.

Passe na canela com açú-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

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

Modo de preparo
Prepare as caixinhas de 

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

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

Leve à geladeira por 4 a 
5 horas

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

Modo de preparo

MINI ABÓBORAS 
RECHEADAS COM 

CARNE MOÍDA

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

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

ESTROGONOFE 
DE FRANGO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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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Ingredientes

Torta de carne seca 
com catupiry 

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

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

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

Modo de preparo

Ingredientes

4 colheres (sopa) de 
manteiga5 cogumelo 
shimeji limpos10 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu)10 colheres 
(sopa) de saquê mirin 
(para cozinha)3 dentes 
de alho bem picados3 
pimentão vermelho cor-
tados em cubos peque-
nos4 colheres (sopa) 
de azeite de oliva4 co-
lheres (sopa) de man-
teiga3 dentes de alho 
bem picados1 litro de 
leite4 colheres (sopa) 
de amido de milho200 
gramas de queijo pro-
volone ralado1 copo de 
requeijão500 gramas 
de queijo mussarela300 
gramas de champignon 
fatiado

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

500 gramas de feijão 
preto2 cebola picadas2 
dentes de alho4 colhe-
res (sopa) de molho de 
soja (shoyu)4 folhas de 
louro1 litro de caldo de 
legumes2 cenoura pica-
das500 gramas de abó-
bora japonesa picada1 
chuchu300 gramas de 
mandioca (aipim ou ma-
caxeira) cozida• repolho 
picado a gosto• salsa 
(ou salsinha) a gosto• 
ervilha fresca a gosto• 
sal a gosto

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

LASANHA 
VEGETARIANA

FEIJOADA 
VEGETARIANA

Modo de preparo
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Ingredientes

Modo de preparo

PAELLA 
VEGETARIANA

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

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

LEGUMES ASSADOS 
NO SAL GROSSO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

Ingredientes

BISCOITINHOS 
DE NATA

ABACAXI EM CALDA
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pes-
cada / sal a gosto 
/ pimenta a gosto / 
1 xícara de farinha 
de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 
1 xícara 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 farinha de rosca 
em recipientes se-
parados
Em seguida, passe 
cada pedaço de 
peixe na farinha de 
trigo, nos ovos e na 
farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma 
frigideira ou panela 
com óleo e frite os 
pedaços até que 
estejam dourados
À parte, bata a pol-
pa de açaí no liqui-
dificador até que 
forme um creme
Transfira a polpa 
batida para o reci-
piente 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 
rodelas, sem casca)
1 pimentão (corta-
do em rodelas)
2 tomates (corta-
dos 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 camada de 
batata, em seguida 
arrume os filés sobre 
a batata
Acrescente a ce-
bola, o tomate, o 
pimentão, orégano 
a gosto, regue com 
o molho de tomate 
(1/2 lata)
Cubra com o res-
tante das batatas
Cubra com papel 
alumínio 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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LER É DAR UM PASSO 
À FRENTE, É SEGUIR 

EM 
DIREÇÃO A UM

 FUTURO 
MELHOR!


