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Corpo de Dornelles é  
cremado depois de  
velório no CC da FGV
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As denúncias sobre o esquema de pagamento de proprina envolvendo um ex-integrante do alto 
escalão de uma prefeitura da Baixada Fluminense, e outras duas funcionárias, não param de chegar 
na Ouvidoria do governo. A reportagem do Hora H soube através de uma fonte que muitas já foram 
encaminhadas aos órgãos competentes para as devidas providências. Estamos de olho!
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  Alerta às autoridades!

O mentor da 
rachadinha 
tá sumido!

Prefeito e Supervia se 
reúnem para melhorar 
serviço em Belford Roxo

O prefeito Wagner dos Santos Carneiro, o Waguinho, recebeu a visita da co-
mitiva do presidente da SuperVia, Gustavo Rocha, para debater a ampliação do 
serviço prestado à população no ramal do município. Além de implantar ações 
em conjunto que inibem a prática de roubos e furtos de cabos de sinalização, de 
comunicação e alimentação do sistema dos trens.

 Alinhar melhorias Elymar Santos agita Belford Roxo 

Praça de Heliópolis, em Belford 
Roxo, teve show completo do cantor 
Elymar Santos, na presença de milhares 
de pessoas. Teve muita música, dança 
e simpatia. O prefeito, Wagner dos San-
tos Carneiro, o Waguinho, deixou claro 
que a população precisa de momentos 
culturais no município. 
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DHC conclui inquérito  
sobre morte suspeita  
de barbeiro após festa
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STF confirma feriado 
de São Jorge contra 
argumento da CNC

TJ derruba mandado  
de prisão de acusado  
de chefiar máfia no RJ
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Homem mata ex-mulher 
com tiro no rosto após 
chamar para conversa 
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 À queima-roupa Guerra entre facções aterroriza
moradores de cidade da Baixada 

Briga por pontos de venda de drogas é marcado por 
tiroteios constantes e mortes. Bandidagem usa as re-
des sociais para anunciar banho de sangue. Em alerta, 
Policia Militar realizou operação para estancar o confli-
to e medo toma conta da população. pág.7

Tebet manda realizar  
pente-fino na lista de  
beneficiários do INSS
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Maquiador de artistas 
é achado em hospital  
após ser atropelado
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Elymar Santos leva público ao 
delírio na praça de Heliópolis

Fotos: Kristian Amarante/PMBR

Pré-candidatos que vão disputar as eleições municipais em 2024 para uma  prefeitura na Baixada Flumi-
nense andam preocupados com o avanço de influência de um partido na intenção de votos da população. A 
sigla, em questão, está apostando todas as fichas na reeleição do governo, que teve como condição se filiar 
à agremiação.  

Perdendo o sono 

O SOMBRA Envie sua 
denúncia ou elogio!

horahmunicipios@gmail.com

O peso do partido no município tem representatividade 
e está tirando sono dos adversários. Alguns já repensam 
a possibilidade de entrar na disputa porque estão vendo 
minar as chances de vitória nas urnas. Até um ex-prefeito 
que estava planejando entrar na briga para voltar ao po-
der pensa em desistir. Pelo jeito, quem tá batendo em re-
tirada é porque não tem cacife para encarar essa guerra.

Peso representativo 
Quem navega em águas tranquilas com a possibi-

lidade de reeleição é o governo, que até pouco tempo 
não tinha chances devido a denúncias de irregularida-
des que já fazem parte de um dossiê protocolado no 
Ministério Público. Até mesmo os adversários políti-
cos, que ‘conspiram’ contra sua administração, estão 
se convencendo que desse mato não sairá coelho. 

Na tranquilidade 

Belford Roxo teve sexta-feira animada com a boa presença de palco do cantor

O cantor Elymar San-
tos levou o público 
ao delírio na sexta-

-feira (25) durante sua apre-
sentação no projeto “Canta 
Belford Roxo”, na Praça de 
Heliópolis. Com um show 
de aproximadamente duas 
horas, Elymar desfilou su-
cessos como “Taras e Ma-
nias”, “Cachaça” e “Es-
cancarando de vez”, entre 
outros, arrancando aplausos 
de milhares de pessoas que 
lotaram a praça.

Com boa presença de pal-
co, Elymar cantou, dançou, 
esbanjou simpatia e intera-
giu com o público, que sabia 
na ponta da língua as músi-

cas do cantor. 
“Estou muito feliz cantan-

do em Belford Roxo para 
este público maravilhoso”, 
resumiu o cantor, emociona-
do com os aplausos.

O prefeito Wagner Carnei-
ro dos Santos, o Waguinho, é 
o principal entusiasta do pro-
jeto “Canta Belford Roxo”. 

“Na semana passada ti-
vemos, no bairro Roseiral, 
um show gospel com um 
bom público. Hoje, na Pra-
ça de Heliópolis não poderia 
ser diferente. Além disso, o 
Elymar Santos é um cantor 
consagrado e adorado. A 
população precisa ter esses 
momentos de lazer”, avaliou 
Waguinho, ao lado do secre-
tário municipal de Gestão e 
Inovação em Serviços Públi-
cos, Matheus Carneiro.

Na avaliação do secretá-
rio municipal de Cultura, 
Robson Sarmento, o proje-
to “Canta Belford Roxo” já 
é um sucesso e terá várias 
atrações até dezembro. 

“A Prefeitura está propor-
cionando cultura e lazer de 

graça à população. Fico feliz 
em ver a praça de Heliópo-
lis lotada para aplaudir um 
grande talento da MPB, que 
é o Elymar Santos”, frisou 
Robson Sarmento.

A principal atração da noi-
te, Elymar Santos, expres-

sou a felicidade de realizar 
o show. 

“É isso que eu amo fazer, 
levar música de alma e ani-
mar todos os corações pre-
sentes na plateia”, comentou 
Elymar.

A doméstica e moradora 

de Heliópolis, Sônia Cristina 
Ferreira, de 55 anos, é fã da 
atração da noite e ficou ani-
mada com a apresentação.

“Elymar é meu ídolo, es-
tou muito feliz com a esco-
lha para o show”, comparti-
lhou Sônia. 

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

Projeto terá várias atrações até dezembro

Torre Eiffel Carioca recebe mais de 1 milhão de visitantes por ano
Internacionalmente co-

nhecida, a Torre Eiffel, lo-
calizada em Paris (França), 
é uma realização do enge-
nheiro Gustave Eiffel, fa-
lecido há cem anos. Assim 
como o Cristo Redentor, 
instalado no topo do Morro 

do Corcovado, na Zona Sul 
do Rio de Janeiro, o famoso 
monumento francês, inau-
gurado em 1889, também 
tem réplicas (70) espalha-
das pelo mundo.

O Rio de Janeiro também 
conta com a sua Torre Ei-

ffel, não no tamanho natu-
ral de 330 metros de altura, 
mas com 35 metros e toda 
feita em aço. A torre cario-
ca, que é extremamente fiel 
à francesa, está instalada 
no Barra World Shopping 
& Park, na Barra da Tiju-

ca. A réplica fica no centro 
de uma praça, ladeada por 
prédios tipicamente pari-
sienses.

O número de visitas à 
Torre Eiffel carioca impres-
siona. Anualmente, mais de 
um milhão de pessoas pres-

tigiam a réplica do monu-
mento parisiense, de acordo 
com informações coletadas 
pela administração da uni-
dade comercial da Zona 
Oeste da capital.

As cidades de Bau-
ru (SP), Rio Claro (SP) e 

Umuarama (PR) também 
possuem réplicas da Torre 
Eiffel – também bem meno-
res do que a original. Com 
cinco torres homenageadas, 
o Brasil é um dos países 
com o maior número répli-
cas da Torre Eiffel no mun-

Neste próximo sábado 
(26) , às 11h, as crianças e 
jovens autistas terão a opor-
tunidade de assistir ao filme 
‘’Tartarugas Ninja’’ com 
suas famílias em um am-
biente totalmente adaptado. 

Através do projeto Ki-
noplex Azul, a rede oferece 
sessões especiais para pes-
soas com espectro autista, 
proporcionando um cenário 
com iluminação reduzida, 
som mais baixo e uma ca-
pacidade menor de público, 
permitindo que a plateia 
possa andar, cantar e se di-
vertir de forma totalmente 
livre. Essas sessões adapta-
das acontecem uma vez por 

mês, sempre no seu último 
sábado.  Os ingressos tam-
bém podem ser adquiridos 
nas bombonieres dos cine-
mas e nos terminais de au-
toatendimento, além do site 
do Kinoplex. Ao comprar as 
entradas, o cliente também 
pode acumular pontos para 
trocar por ingressos e pipo-
ca grátis, basta estar cadas-
trado no programa de be-
nefícios Kinoplex+. E para 
quem quer assistir a esse e 
outros grandes lançamen-
tos a um preço acessível, o 
Kinoplex também oferece 
o Kinopass, um passaporte 
de cinemas com ingressos a 
preços especiais.

Cinemas no Rio oferecem 
sessões adaptadas para autistas

Secretário municipal Matheus Carneiro, acompanhado do prefeito 
Waguinho no show do cantor Elymar Santos 

Elymar Santos come-
çou sua carreira apresen-
tando-se em programas 
de calouros, comandados 
nas décadas de 80 e 90 por 
Chacrinha e Flávio Caval-
canti. Dono de uma boa 
voz que canta diversos rit-
mos, Elymar Santos ficou 
famoso em 1985 quando 
alugou a casa de espetá-

culo Canecão, no Rio de 
Janeiro para realizar um 
show. Em 1986 gravou o 
primeiro LP, “Elymar no 
Canecão”, no qual inter-
pretou entre outras “Co-
meçaria tudo outra vez”, 
de Gonzaguinha e “Se eu 
quiser falar com Deus”, de 
Gilberto Gil.

Versátil, Elymar Santos 

também já se aventurou 
em concursos de samba-
-enredo na sua escola de 
coração: a Imperatriz Le-
opoldinense. Em 2014, a 
agremiação homenageou 
o ex-jogador Zico e levou 
para a Sapucaí o enredo 
“Arthur X – O Reino do 
Galinho de Ouro na Corte 
da Imperatriz”. O samba 

foi assinado por Elymar 
Santos, Gil Branco, Guga, 
Me Leva e Tião Pinheiro. 
Em 2019, ele voltou a as-
sinar um samba vencedor 
na Imperatriz (o enredo foi 
“Me dá um dinheiro aí”) 
com os parceiros Maninho 
do Ponto, Julinho Maes-
tro, Dudu Miler, Márcio 
Perci e Jorge Arthur.

Cantor de diversos ritmos
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De Boca em Boca

Assistência Social de Belford Roxo vai 
às ruas anunciar serviços à população

Já dizia Chacrinha (apre-
sentador de programas 
de auditórios nas déca-

das de 60, 70 e 80): “Quem 
não se comunica, se trumbi-
ca”. Baseando-se na teoria 
da comunicação do “Velho 
Guerreiro”, a Secretaria 
Municipal de Assistência 
Social, Cidadania e Com-
bate à Fome (Semascf) de 
Belford Roxo colocou em 
prática o projeto “Assistên-
cia Presente”. Às segundas, 
quartas e sextas-feiras, uma 
equipe está nas ruas dos 
principais bairros da cidade, 
distribuindo panfletos infor-
mativos e conversando com 
a população sobre os servi-
ços disponíveis na secreta-
ria, além de como, onde e 
quando utilizá-los.

“É importante que as pes-
soas conheçam os serviços 
públicos existentes no mu-
nicípio onde vivem. O As-
sistência Presente está nas 
ruas semanalmente para 
isso. Divulgamos de boca 
em boca”, disse a secretá-
ria municipal de Assistência 
Social, Cidadania e Comba-

te à Fome, Tati Ervite.

Divulgação 
de serviços

A equipe do Assistência 
Presente pode ser facilmen-
te identificada. Todos os 
integrantes usam camisetas 
com a logomarca do projeto 
e crachá funcional. A dona 
de casa, Ingrid Barbosa da 
Silva, 30, acompanhada da 
filha Lara, de um ano, tran-
sitava pela Avenida Joa-
quim da Costa Lima, trecho 
próximo à sede da prefeitu-
ra, no bairro São Bernardo, 

quando parou para conver-
sar e receber informações 

por um representante do 
projeto. “Achei muito in-

teressante essa abordagem. 
Vou voltar para casa saben-

do de muita coisa que des-
conhecia”, resumiu.

Equipe está nas ruas dos principais bairros da cidade, distribuindo panfletos informativos sobre os serviços disponíveis 
Jeovani Campos/PMBR

antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

A dona de casa Ingrid Barbosa da Silva desconhecia o projeto 
O artesão Otávio Frederico gostou de 

saber que os serviços da pasta são gratuitos

Além de divulgar os 
serviços, o projeto tam-
bém orienta e identifica 
pessoas em situação de 
vulnerabilidade que são 
encaminhadas aos servi-
ços e benefícios que têm 
direito. “Muita coisa gra-
tuita que existe, que estão 
ao nosso alcance e não sa-

bemos. A pessoa que fa-
lou comigo foi muito gen-
til e educada”, afirmou o 
artesão Otávio Frederico, 
81. A pastora Marilda Ro-
drigues, 72, também elo-
giou o projeto: “Gostei 
muito de receber as infor-
mações. 

Que continue assim, 

informando mais e mais”, 
frisou.

Toda pessoa que para 
e conversa com alguém 
da equipe, leva para casa 
material contendo in-
formações, endereço e 
funcionamento sobre os 
13 Centros de Referên-
cia de Assistência Social 

(CRAS), o Centro de 
Referência Especializa-
do de Assistência Social 
(CREAS), Centro Espe-
cializado de Atendimento 
à Mulher (Ceambel), Res-
taurante do Povo, Centro 
Pop, Campanhas, Cursos 
Gratuitos, entre outros 
serviços.

Situação de vulnerabilidade

Dialogar para avançar. 
Na tarde de ontem (25-08), 
o prefeito de Belford Roxo, 
Wagner dos Santos Carnei-
ro, o Waguinho, recebeu a 
visita da comitiva do presi-
dente da SuperVia, Gustavo 
Rocha, para debater a am-
pliação do serviço prestado 
à população no ramal do 
município.

Dentre os temas abor-
dados no encontro, a segu-
rança e o conforto foram os 
mais citados. As melhorias 
previstas para o ramal de 
Belford Roxo serão deter-
minantes para revalorizar a 

área no entorno da estação 
e oferecer maior segurança 
para os usuários. Além de 
implantar ações em conjun-
to que inibem a prática de 
roubos e furtos de cabos de 
sinalização, de comunicação 
e alimentação do sistema 
dos trens.

Melhorias e transparência
De acordo com o presi-

dente da SuperVia, Gustavo 
Rocha, a reunião faz parte 
de um novo modelo de me-
lhorias e transparência da 
concessionária. “Estamos 
visitando os municípios para 

atender aos anseios e direitos 
da população. Além disso, 
estreitar laços e estabelecer 
práticas operacionais que 
priorizem os passageiros”, 
comentou Gustavo.

Waguinho ficou satisfeito 
com a visita da comitiva da 
SuperVia. “Vamos trabalhar 
em parceria para que os bel-
forroxenses tenham desloca-
mentos seguros e de quali-
dade. As expectativas são as 
melhores possíveis para rea-
lizar um serviço adequado e 
sempre visando respeitar os 
cidadãos que utilizam o ra-
mal”, afirmou Waguinho.

O prefeito Waguinho se reuniu com representantes da Supervia buscando melhorias para os trens

Kristian Amarante/PMBR

 A coordenadora Maria Verônica Leite vem 
enfatizando em suas palestras a importância 
de se evitar o cigarro, mesmo os eletrônicos

divulgação

Secretaria de Saúde promove ações
de combate ao fumo em Belford Roxo
Até o próximo dia 31, a 

Prefeitura de Belford Roxo, 
através do Programa Muni-
cipal de Controle do Taba-
gismo (PMCT), da Secre-
taria Municipal de Saúde 
(Semus), promoverá ações 
voltadas ao Dia Nacional 
de Combate ao Fumo. A 
programação começou no 
dia 17 e passará por oito 
unidades de saúde e duas 
escolas levando material 
informativo e ministrando 
palestras sobre o tabagismo, 
os tratamentos e a sua pre-
venção. “Conscientização 
é uma das mais eficientes 
formas de prevenção”, des-
tacou o secretário municipal 
de Saúde, Christian Vieira. 
A próxima etapa da progra-
mação acontece na segunda-
-feira (28-08), no Centro de 
Atenção Psicossocial Álcool 
e Drogas (Caps–AD / Rua 
Adil Miranda, Nº 98 – Cen-
tro), a partir das 9h30. Na 

terça (29-08), Dia Nacional 
de Combate ao Fumo, serão 
promovidas ações na Policlí-
nica Neuza Goulart Brizola 
(Av. Benjamin Pinto Dias, nº 
1009 – Centro), às 9h30; na 
Policlínica Pastor Antonino 
Gomes de Oliveira (Av.: Es-
trela Branca, nº 1 e 2, – Santa 
Maria), às 13h; e na Escola 
Municipal Amélia Ricci Ba-
roni (Rua Castro Alves, Nº 
395 - Andrade de Araújo), a 
partir das 13h30;

A coordenadora do PMCT/

Semus, Maria Verônica Lei-
te, vem enfatizando em suas 
palestras a importância de se 
evitar o cigarro, mesmo os 
eletrônicos. “Evitar a primei-
ra tragada é a melhor forma 
de prevenção”, destacou a 
coordenadora. A prefeitura 
tem disponibilizado, através 
do PMCT/Semus, tratamento 
gratuito na rede Municipal de 
Saúde, inclusive com medi-
camento quando necessário, 
para quem quiser deixar de 
fumar.

Prefeito e Supervia se reúnem para 
melhorar serviço em Belford Roxo

TJ RJ determina que 123 Milhas apresente 
garantias para ressarcir clientes prejudicados

O Juiz Luiz Alberto Car-
valho Alves, da 3ª Vara 
Empresarial da Comarca 
da Capital, do Tribunal de 
Justiça do Rio de Janeiro 
(TJRJ), determinou ontem 
(25) o prazo de cinco dias 
para que a empresa 123 
Milhas apresente garantias 
bancárias para o pagamen-
to de todos os seus clientes 
prejudicados pela suspen-
são dos pacotes e da emis-
são de passagens de sua li-
nha promocional.

De acordo com a deci-
são, caso a empresa não 
apresente meios para res-
sarcir os consumidores pre-
judicados dentro do prazo, 
a Justiça vai bloquear R$ 5 
milhões das contas da 123 
Milhas.

A decisão da Justiça do 
Rio atendeu uma ação pro-
posta pelo Procon RJ, que 
pediu o bloqueio dos bens 
da empresa. 

O órgão de defesa do 
consumidor do Rio de Ja-

neiro recebeu mais de mil 
reclamações contra a agên-
cia de viagens.

A determinação do juiz 
Luiz Alberto Carvalho diz 
que as garantias para pa-
gar eventual ressarcimento 
aos consumidores pode ser 
feita através de deposito 
caução, seguro fiança ou 
pela apresentação de bem 
móvel/imóvel com liquidez 
razoável, capaz de garantir 
o ressarcimento dos consu-
midores lesados.

Corpo de Dornelles é velado no Rio
O corpo do ex-governa-

dor do Rio de Janeiro, Fran-
cisco Dornelles, foi velado, 
na manhã de ontem (25), no 
Centro Cultural da Funda-
ção Getúlio Vargas, em Bo-
tafogo, na Zona Sul carioca. 
Depois houve a cremação 
com cerimônia restrita à fa-

miliares e amigos.
O político, natural de Mi-

nas Gerais, morreu na úl-
tima quarta-feira (23), aos 
88 anos. As causas da morte 
não foram divulgados pela 
família do político. 

Francisco Dornelles tam-
bém ocupou os cargos de 

deputado federal, senador e 
ministro da Fazenda. O po-
lítico nasceu em Belo Ho-
rizonte, capital de Minas 
Gerais, e ingressou na vida 
pública através do tio, o ex-
-presidente Tancredo Neves. 
Dornelles também era primo 
de Getúlio Vargas.
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Uma pesquisa do IBGE divulgada ontem (25) mostrou melhorias 
nas condições de vida das famílias brasileiras de 2008 a 2018. Mes-
mo assim, o país ainda tinha 46 milhões de pessoas vivendo na po-

breza no período pré-pandemia.

O preço médio da gasolina subiu a R$ 5,88 nos postos de combus-
tíveis do país e atingiu o maior patamar em mais de um ano. Os dados 
são da Agência Nacional do Petróleo, Gás Natural e Biocombustíveis 

(ANP) divulgados ontem (25). 

A Assembleia Legisla-
tiva do Estado do Rio de 
Janeiro (Alerj) realizou, 
na quinta-feira (24/08), a 
entrega da Medalha Tira-
dentes ao humorista Cas-
trinho. A maior honraria 
da Casa foi proposta pelo 
deputado estadual Otoni 
de Paula Pai.

Medalha 

O relator do projeto, deputado Nilto 
Tatto (PT-SP), recomendou a aprovação. 
“Dados sobre a população animal pode-
rão ajudar a mapear surtos epidêmicos e 
problemas de zoonoses, para conhecer as 
origens e combater as causas”, disse.

Longa trajetória 

Mapeamento 

A Comissão de Ciência, Tecnologia e 
Inovação da Câmara aprovou uma propos-
ta peloqual o Censo Demográfico, feito 
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Es-
tatística (IBGE) deverá incluir a contagem 
domiciliar de cães e gatos.

Pets no censo 

“A Medalha Tiraden-
tes é uma honraria muito 
grande. Quero agrade-
cer ao deputado Otoni 
de Paula (...). Vocês não 
sabem o bem que estão 
me fazendo; eu me sinto 
renovado ao receber esta 
medalha”, disse o humo-
rista.

Espírito renovado 

O parlamentar desta-
cou a trajetória do ator, 
que tem 64 anos de car-
reira, e sua contribuição 
para a indústria da daren-
tretenimento. Ao receber 
a honraria, Castrinho fa-
lou sobre a importância 
de receber tão relevante 
premiação.

GMs já podem fazer abordagens e 
revistar supostos locais de tráfico

Os guardas municipais 
fazem parte do sistema de 
segurança pública. Com 
essa decisão, tomada on-
tem (25), o Supremo Tri-
bunal Federal permite que 
os agentes façam aborda-
gens e possam revistar 
lugares suspeitos de tráfi-
co de drogas. A definição 
pelo Supremo ocorre em 
meio a decisões desfavo-
ráveis aos guardas pelo 
Superior Tribunal de Jus-
tiça (STJ), que tem decla-
rado como ilegais prisões 
consideradas abusivas e 
invasões de domicílio.

Para turmas do STJ, a 
instituição teria apenas o 
caráter administrativo de 
proteger bens, serviços e 
instalações do município, 
justamente por serem vin-
culadas às prefeituras.

Agora, com o novo en-
tendimento do STF, ficam 
declaradas inconstitucio-
nais todas as decisões que 
não considerem as Guar-

das Municipais como 
integrantes do Sistema 
de Segurança Pública. A 
ação na Corte foi proposta 
pela Associação Nacional 
dos Guardas Municipais 
(ANGM).

A atuação da catego-
ria é motivo de ques-
tionamento porque a 
Constituição não cita ex-
pressamente os guardas 
municipais no artigo em 
que reconhece as atribui-
ções da Polícia Federal, 
Polícia Rodoviária Fe-
deral, Polícias Civis, Po-
lícias Militares, Corpos 
de Bombeiros Militares e 
polícias penais. O minis-
tro Cristiano Zanin, que 
passou a integrar a Corte 
no início deste mês, foi 
o voto de desempate fa-
vorável ao entendimento 
mais amplo da atuação 
dos guardas municipais. 
Ele seguiu o relator, mi-
nistro Alexandre de Mo-
raes. 

Editorial

Por maioria em julga-
mento ainda em curso, 
o Supremo Tribunal Fe-
deral (STF) já decidiu 
considerar constitucional 
o feriado do Dia de São 
Jorge, celebrado no dia 
23 de abril no estado do 
Rio de Janeiro. A lei que 
instituiu o feriado foi 
questionada pela Con-
federação Nacional do 
Comércio (CNC). A ação 
foi protocolada em 2008, 
meses após a lei que criou 
o feriado ser sancionada, 
mas só foi julgada agora. 
A CNC argumentou que 
estados não podem criar 
feriados e alertou para as 
consequências econômi-
cas.

Constitucionalmente, dia de São Jorge
pode ser feriado no RJ, decide Supremo

Reprodução 

Governo encontra os 10 corpos e caixa preta de avião de Prigozhin
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Ministro vota a favor de anular 
eleição de 7 deputados federais

brasil

Voto de Alexandre de Moraes, Supremo Tribunal Federal, muda regra de distribuição de sobras eleitorais para vagas na Câmara dos Deputados

BRASÍLIA - O mi-
nistro do Supremo 
Tribunal Federal 

(STF) Alexandre de Moraes 
votou a favor da mudança 
na regra de distribuição de 
sobras eleitorais para vagas 
na Câmara dos Deputados, 
com aplicação retroativa 
às eleições de 2022. Se o 
entendimento for mantido 
pelos demais colegas, sete 
deputados federais poderão 
perder o mandato.

Está em discussão no ple-
nário virtual do STF a cons-
titucionalidade da exigência 
de desempenho de 80% do 
quociente eleitoral (resulta-
do do número de votos vá-

lidos dividido pelo número 
de vagas disponíveis) para 
os partidos concorrerem às 
vagas remanescentes de de-
putado.No entendimento de 
Moraes, a norma favorece 
candidatos que alcançaram 
menos votos individual-
mente apenas por estarem 
em um partido que reuniu 
mais votos de forma cole-
tiva.

Moraes citou o caso do 
Distrito Federal. Dos oito 
deputados federais da ca-
pital do país, Gilvan Má-
ximo (Republicanos) e 
Alberto Fraga (PL) obtive-
ram 20.923 e 28.825 votos, 
respectivamente. O desem-
penho foi menor que o do 
ex-governador Rodrigo 
Rollemberg (PSB), que fi-
cou fora da Câmara porque 

o PSB não alcançou 80% 
do quociente, conforme 
prevê a regra atual.

“Vê-se, portanto, que o 
candidato Rodrigo Rol-
lemberg (PSB-DF), com 
51.926 votos (25,84% do 
Q.E.), foi mais votado que 
os candidatos eleitos para a 
7ª e 8ª cadeiras da banca-
da do Distrito Federal, em 
razão do fato de esses can-
didatos integrarem partidos 
que participam da distri-
buição de votos (Fraga, 
PL-DF, e Gilvan Máximo, 
Republicanos)”, escreveu 
Moraes.

Regra atual
questionada 

O STF julga três ações 
de autoria do PSB, Susten-
tabilidade e Podemos que 

questionam a regra atual 
de distribuição das sobras 
eleitorais. Antes de se apo-
sentar, o relator Ricardo 
Lewandowski votou a favor 
do pedido das siglas, de for-
ma que seja excluída a exi-
gência de alcance de 80% 
do quociente eleitoral pelo 
partido para participação na 
partilha das cadeiras legis-
lativas.

Lewandowski entendeu, 
contudo, que a alteração de-
veria valer somente a partir 
das eleições de 2024. Mora-
es divergiu do colega nesse 
ponto e votou pela aplica-
ção da mudança de forma 
retroativa às eleições de 
2022.

No voto, Moraes enfati-
zou que a regra atual sobre 
a distribuição das sobras 

eleitorais tem impacto na 
composição das bancadas 
dos partidos políticos na 
Câmara dos Deputados, 
com alteração de ao menos 

sete cadeiras. Os demais 
nove ministros do STF de-
vem votar sobre o tema, em 
julgamento virtual, até a 
próxima sexta-feira (1º/9).

antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com
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Voto de Alexandre de Moraes dá robustez 
para aplicação retroativa às eleições de 2022

RÚSSIA - A equipe 
russa que investiga a 
queda do avião em que 
viajava o chefe da mi-
lícia Wagner, Yevgue-
ni Prigozhin, anunciou 
ontem (25) que já en-
controu os corpos das 
dez pessoas a bordo 
e as caixas-pretas do 
avião.

“Nas fases iniciais 
da investigação, en-
contramos os corpos 
das 10 vítimas no lo-
cal onde o avião caiu”, 
a noroeste de Moscou, 
anunciou o Comitê de 

Investigação nas redes 
sociais.

Também encontrou 
as caixas-pretas que 
registram todas as 
operações de voo e di-
álogos entre os pilotos, 
acrescentou. “Estamos 
fazendo análises mo-
leculares de DNA para 
identificar” os corpos, 
acrescentou.

Os governos oci-
dentais e os opositores 
do presidente russo, 
Vladimir Putin, in-
sinuaram que o Kre-
mlin estava por trás 

dessa provável morte. 
Simpatizantes de Pri-
gozhin, que em junho 
liderou um motim 
contra o Exército re-
gular russo, também 
levantaram essa pos-
sibilidade. O Kremlin 
negou energicamen-
te essas acusações e 
Putin prometeu na 
quinta-feira uma in-
vestigação “completa” 
do caso. Os investiga-
dores russos até agora 
não mencionaram ne-
nhuma hipótese sobre 
as causas do acidente.

Reprodução 

Avião que levava Prigozhin caiu enquanto fazia o 
trajeto entre as cidades de Moscou e São Petersburgo
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Fluminense está perto da 
semifinal da Libertadores

A torcida fez festa no 
Maracanã, e o Flu-
minense retribuiu 

em campo. Pelo jogo de ida 
das quartas de final da Li-
bertadores, o time carioca 
venceu o Olimpia-PAR por 
2 a 0 e abriu boa vantagem.

Os gols que fizeram a 
alegria dos 64 mil tricolo-
res presentes no estádio fo-
ram marcados por André e 
Germán Cano, um em cada 
tempo. Antes de a bola ro-
lar, um grandioso mosaico 
adornou as arquibancadas.

Agora, o Fluminense 

pode perder por até um gol 
de diferença no Paraguai, na 
próxima quinta-feira (31), 
que estará na segunda semi-
final da Libertadores da sua 
história. Caso o Olimpia 
devolva os dois gols, deci-

são por pênaltis. No mesmo 
lado do chaveamento, estão 
Internacional e Bolivar. O 
time brasileiro saiu em van-
tagem na primeira partida, 
vencendo por 1 a 0 na alti-
tude de La Paz.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

divulgação

Fluminense pode perder por até um gol de diferença

André e Cano marcaram os gols da vitória por 2 a 0 no jogo de ida das quartas de final

O aproveitamento é 
bem favorável. Nos 19 
jogos até hoje, foram 12 
vitórias, 4 empates e so-
mente 3 derrotas, com 
36 gols marcados e 13 
sofridos. Um aproveita-
mento de 70,1%. É bom 

lembrar que, neste sécu-
lo, o Tricolor chegou a 
receber times estrangei-
ros em Libertadores em 
outros estádios, como no 
Engenhão e em São Ja-
nuário. Estes, porém, não 
contam para a estatística. 

Flu tem mais de 70% 
de aproveitamento

Vasco anuncia a saída de Carabajal
O Vasco anunciou a saída 

de Gabriel Carabajal. Pou-
co aproveitado por Ramón 

Díaz, o argentino recebeu 
proposta do Puebla, do Mé-
xico, e foi liberado. O time 

mexicano, inclusive, anun-
ciou o acordo com o ex-
-vascaíno.

Carabajal estava empres-
tado pelo Santos até de-
zembro. O Vasco entrou em 
acordo com o clube paulista 
e liberou o atleta para jogar 
no México.

Contratado em abril, Ca-
rabajal disputou apenas seis 
jogos pelo Vasco e não fez 
gols. O último jogo foi na 
derrota para o Corinthians, 
quando ele falhou em um 
dos gols da equipe paulista.

O argentino segue o mes-
mo caminho de Rwan Cruz, 
outro jogador contratado 
por empréstimo junto ao 
Santos, que não deu certo 
no Vasco. Carabajal disputou apenas seis jogos pelo Vasco

Divulgação

Zagueiro Bastos é esperado no Rio de 
Janeiro para reforçar time do Botafogo
Último reforço contra-

tado pelo Botafogo para 
o segundo semestre, o za-
gueiro Bastos, de 32 anos, 
é aguardado no Rio neste 
fim de semana. 

O jogador resolveu seus 
últimos detalhes burocrá-
ticos, e deverá assistir a 
partida entre o Alvinegro e 
o Bahia, no Nilton Santos, 
pela próxima rodada do 
Brasileiro.

Nascido em Angola, o 
defensor teve seu momento 

mais importante na carreira 
defendendo a Lazio. Bas-
tos Angola atuou na equi-
pe de 2016 e 2020, tendo 
conquistado a Copa Itália 
e a Supercopa. Sua última 
equipe foi o Al-Ahli, da 
Arábia Saudita. Ele esta-
va sem clube. O Alvinegro 
buscava a contratação de 
um zagueiro, por enxergar 
o setor como carente. O ve-
terano irá assinar contrato 
até o fim de 2024 com o 
clube carioca.Jogador foi o último reforço contratado pelo time

Divulgação

Após mais de três meses 
sem jogar por conta de duas 
lesões seguidas, Alexsander 
retornou aos gramados pelo 
Fluminense no duelo contra 
o Olimpia, pelas quartas de 
final da Libertadores. 

O volante explicou como 
se sentiu ao fim da partida 
após alguns minutos em 
campo.

“Foi no dia a dia. A gen-
te foi evoluindo. Teve a se-
gunda lesão, mas não deixei 
me abater. Estava bem fo-
cado, sabia que ia conseguir 
voltar. Sabia que ia sentir 

um pouquinho, mas no dia 
a dia a gente vai trabalhan-
do”, disse.

O volante, que vinha em 
fase final da recuperação da 
lesão no joelho esquerdo e 
já estava em transição no 
gramado, sentiu a coxa di-
reita, durante um treino no 
CT Carlos Castilho. A lesão 
foi considerada de grau três, 
o mais grave. Desta manei-
ra, demorou para voltar a 
entrar pelo tricolor. Antes 
da lesão, era um dos joga-
dores “coringas” para Di-
niz.

Alexsander retorna após 
três meses sem jogar 

pelo Fluminense
Reprodução 

Lesão foi considerada de grau 3

Luiz Araújo pode ser 
novidade no Flamengo 
para enfrentar o Inter
O Flamengo finalizou a 

preparação para enfrentar o 
Internacional. 

Aliás, o técnico Jorge 
Sampaoli pode promover 
uma mudança no time titu-
lar. 

Afinal, nos últimos traba-
lhos com o elenco, o treina-
dor argentino utilizou Luiz 
Araújo no time titular.

Para que pudesse utilizar 
Luiz Araújo no time princi-
pal durante o treino, Sam-
paoli tirou Victor Hugo, que 
vinha sendo titular nos últi-

mos jogos. As atuações do 
camisa 31 com a camisa do 
Flamengo, saindo do banco 
de reservas, agradou a torci-
da e o próprio treinador, que 
pretende dar uma oportuni-
dade para Araújo no time 
que iniciará a partida.

Dessa forma, Sampao-
li deve escalar o Flamen-
go com: Matheus Cunha, 
Wesley, Fabrício Bruno, 
Léo Pereira e Ayrton Lucas; 
Erick Pulgar, Thiago Maia 
e Arrascaeta; Luiz Araújo, 
Bruno Henrique e Gabigol.

Flamengo arrecada mais de R$ 280 
milhões com vendas somente em 2023

O alto investimento do 
Flamengo faz com que os 
resultados esportivos desta 
temporada sejam questio-
náveis. No entanto, olhan-
do para o lado financeiro, o 
clube vive um dos melho-
res momentos antes mesmo 
do fim do ano. O Rubro-
-Negro já arrecadou quase 
R$ 280 milhões em vendas.

O valor envolve 14 ne-

gociações que aconteceram 
entre janeiro e agosto de 
2023. 

As duas principais foram 
as vendas de João Gomes e 
Matheus França. Somente 
nas duas transações, o Fla-
mengo arrecadou mais de 
R$ 207 milhões junto ao 
Wolverhampton (França) e 
Crystal Palace (Inglaterra).

E um detalhe que chama 

a atenção é que quase todas 
as vendas foram de garotos 
da base (que já gerou quase 
R$ 1 bilhão desde 2019). A 
única exceção foi Marinho, 
vendido ao Fortaleza por 
R$ 2 milhões. O atacante 
chegou ao Flamengo em 
2022 aos 31 anos, vindo do 
Santos, mas não vingou na 
Gávea.

Os números são ainda 

mais significativos visto 
que em algumas negocia-
ções o Flamengo mantém 
bônus e/ou percentuais. Ou 
seja, alguns atletas podem 
render mais grana aos co-
fres rubro-negros mesmo 
já tendo saído do Ninho do 
Urubu. 

O clube se mantém entre 
os que mais faturam com 
vendas de direitos.
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Pente-fino na lista de 
beneficiários do INSS
Ministra do Planejamento afirma que houve “um salto significativo e muito acima da média” nas concessões

fraude nos cofres públicos

A ministra do Planeja-
mento e Orçamento, 
Simone Tebet, disse 

que o governo vai “enfren-
tar em breve” o desafio de 
analisar minuciosamente a 
lista de beneficiários do Ins-
tituto Nacional do Seguro 
Social (INSS). Segundo ela, 
houve “um salto significati-
vo e muito acima da média” 
nas concessões nos últimos 
anos.

Tebet afirmou que o Tri-
bunal de Contas da União 
(TCU) fez uma investigação 

preliminar e que identificou 
fraudes em ao menos 10% 
dos benefícios concedidos. 
De acordo com ela, caso 
sejam comprovadas, po-
deriam significar o retorno 
entre R$ 10 bilhões e R$ 20 
bilhões aos cofres públicos.

“O TCU disse que de R$ 
1 trilhão de benefícios, pode 
ter algo em torno de 10% 
de erros ou fraudes. Se fi-
carmos com 1% ou 2% de 
R$ 1 trilhão, nesta lupa que 
temos e queremos fazer em 
relação às fraudes e erros do 
INSS, são exatamente entre 
R$ 10 bilhões e R$ 20 bi-
lhões que nós precisamos e 
temos que fazer para recom-

por o orçamento de todos os 
ministérios, que teriam per-
da de 2023 para 2024”, dis-
se no 1º Seminário de Ava-
liação e Melhoria do Gasto 
Público.

No começo do ano, o 
TCU encontrou indícios de 
irregularidades em bene-
fícios na ordem de R$ 2,9 
bilhões pagos pela previ-
dência. O montante foi pago 
entre junho e dezembro de 
2021. Na auditoria da corte 
de contas, também foram 
encontrados 7,8 milhões 
de registros cadastrais com 
problemas cadastrais, sendo 
2,4 milhões com indícios de 
irregularidades.

izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

TCU identificou fraudes em benefícios concedidos

Divulgação

Rodoviária do Rio promove 
campanha sobre os males do cigarro

No Dia Nacional de Com-
bate ao Fumo, na próxima 
terça-feira (29), a Fundação 
do Câncer, em parceria com 
a Rodoviária do Rio, vai re-
alizar uma ação educativa e 
de conscientização contra o 
tabagismo. 

A ideia é impactar quem 
passar pelo terminal rodovi-
ário com a mensagem Mo-
dismo não apaga o perigo. 
Vape também mata! Não 
use! Não fume! Fazendo 
um alerta sobre os perigos 
dos dispositivos eletrônicos 
para fumar (DEFs). Mais 
conhecidos como cigarros 
eletrônicos ou vapes, esses 
produtos têm atraído espe-
cialmente os adolescentes 
e adultos jovens, por causa 

dos diversos aromas, sabo-
res e seu design colorido e 
de tamanhos diversos.

Representantes da Fun-
dação do Câncer estarão na 
Rodoviária do Rio no Dia 
Nacional de Combate ao 
Fumo, das 7h às 18h, distri-
buindo panfletos contendo 
um QR code que direciona 
para a ‘Cartilha Prática para 
Parar de Fumar’ produzida 
pela Fundação do Câncer, 
com orientações que aju-
dam os fumantes a abando-
narem o cigarro. 

Quem passar pelo local 
também vai poder partici-
par da campanha interativa 
#FumoTôFora, tirando foto 
e escolhendo a sua mensa-
gem para postar nas redes 

sociais: ‘Sou vitorioso! Lar-
guei o cigarro’, ‘Este ano, 
paro de fumar’, ‘Abaixo 
o vape!’ e ‘Cigarro nunca 
mais’. 

As equipes estarão locali-
zadas no setor de embarque 
superior do terminal, próxi-
mo à Praça de Alimentação 
e à passarela central.

Além disso, os painéis 
eletrônicos da rodoviá-
ria exibirão mensagens de 
conscientização para as cer-
ca de 40 mil pessoas que 
circulam, em média, por dia 
no terminal. 

A campanha se estenderá 
ao ambiente virtual nas re-
des sociais da Fundação do 
Câncer e da Rodoviária do 
Rio.

 Valor corresponde ao Benefício Primeira Infância

divulgação

Bolsa Família já destinou mais de R$ 10 bilhões 
para crianças, adolescentes e gestantes

Desde o relançamento 
do Bolsa Família em mar-
ço deste ano, o investimen-
to do Governo Federal nas 
crianças, nos adolescentes e 
nas gestantes supera a mar-
ca de R$ 10 bilhões. 

A primeira infância, que 
compreende a faixa etária 
de zero a seis anos, é a res-
ponsável pelo maior quan-
titativo: R$ 7,94 bilhões. Já 
as crianças e os adolescen-

tes de sete a 18 anos incom-
pletos receberam ao todo 
R$ 2,07 bilhões, enquanto 
as gestantes foram benefi-
ciadas com R$ 127 milhões.

Os números do Bolsa Fa-
mília comprovam a retoma-
da do conceito fundamental 
de família pelo programa, 
que leva também em conta 
o tamanho e as característi-
cas de cada lar para a con-
cessão dos benefícios. 

“Nessa nova mudança, e 
isso foi uma preocupação 
muito grande do presidente 
Lula, fortalecemos a pri-
meira infância. Nós sabe-
mos o quanto ela é uma das 
fases mais importantes na 
vida de qualquer ser huma-
no”, destacou Wellington 
Dias, ministro do Desen-
volvimento e Assistência 
Social, Família e Combate 
à Fome.

Objetivo é reduzir os impactos na rede de esgoto

divulgação

Baixada Fluminense tem pontos de 
coleta de óleo de cozinha usado

A Águas do Rio está 
ampliando para a Baixada 
Fluminense os pontos de 
coleta do seu projeto “De 
Olho no Óleo”. Desta vez, 
quatro municípios da região 
– Duque de Caxias, Nova 
Iguaçu, Mesquita e Belford 
Roxo – passam a receber a 
iniciativa, que tem o obje-
tivo de reduzir os impactos 
causados pelo produto na 
rede de esgoto. 

A empresa já faz a coleta 
em unidades da capital e em 
Rio Bonito. A população 
pode deixar o óleo usado 
em garrafas PET em lojas 
da concessionária. Esses 
resíduos serão recolhidos e 
transformados em material 
de limpeza sustentável. 

A Coopcarmo, que fica 
em Mesquita e desenvolve 
um trabalho de coleta sele-
tiva e reaproveitamento de 

materiais, é formada por 
mulheres catadoras e será 
uma das parceiras do pro-
jeto.  

No primeiro semestre 
deste ano, a concessionária 
inaugurou cinco pontos de 
coleta em sua área de con-
cessão: Copacabana, Bota-
fogo, Laranjeiras e Cosme 
Velho, todos na Zona Sul 
da capital, e Rio Bonito, na 
Região Metropolitana.

Ministério do Desenvolvimento propõe elevação 
de limite anual do MEI para R$ 144,9 mil

O teto de enquadramento 
do profissional autônomo 
em microempreendedor in-
dividual (MEI) poderá qua-
se dobrar. O Ministério do 
Desenvolvimento, Indústria, 
Comércio e Serviços (Mdic) 
informou que propôs elevar 
de R$ 81 mil para R$ 144,9 
mil o limite anual de fatu-
ramento para a categoria. A 
medida depende de aprova-
ção do Congresso Nacional.

No regime tributário sim-
plificado, os microempreen-
dedores individuais pagam 
apenas a contribuição para 
a Previdência Social e o 
Imposto sobre a Circulação 
de Mercadorias e Serviços 
(ICMS) ou o Imposto sobre 
Serviços (ISS), dependendo 
da atividade. O Mdic tam-
bém quer criar uma “ram-
pa de transição” para que o 
MEI que amplie o fatura-
mento seja considerado mi-

croempresa e migre para o 
Simples Nacional.

Segundo o Mdic, o Comi-
tê Técnico MEI, que faz par-
te do Fórum Permanente das 
Microempresas e Empresas 
de Pequeno Porte aprovou 
uma minuta com as medi-
das. “O Mdic avalia agora o 
formato a ser adotado para 
envio da proposta ao Con-
gresso Nacional”, destacou 
a pasta.

Atualmente, há 15,4 mi-
lhões de MEI registrados 
no país. Com o novo teto 
de faturamento, informou o 
Mdic, 470 mil novas empre-
sas poderão se transformar 
em MEI. A pasta não divul-
gou a estimativa de renún-
cia fiscal com a medida. De 
acordo com a Receita Fede-
ral, o governo deixa de arre-
cadar R$ 5,2 bilhões por ano 
com o regime especial.

Diagnóstico chegou em 2021

divulgação
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Criminalidade em Paracambi 

Guerra entre traficantes aterroriza 
moradores de cidade da Baixada 

O sossego dos mo-
radores da cidade 
de Paracambi, na 

Baixada Fluminense, tem 
sido perturbado pela guerra 
travada entre duas facções 
criminosas por pontos de 
vendas de drogas. Na últi-
ma quinta-feira (24), poli-
ciais militares do 24º BPM 
(Queimados) realizaram 
uma operação para prender 
os traficantes que têm cau-
sado terror aos moradores 
dos bairros Sabugo e La-
ges. Ninguém foi preso.

De acordo com informa-
ções que circulam nas re-
des sociais, a rivalidade en-

volve traficantes do Morro 
do Sabugo e da Favelinha, 
em Lages, onde a troca de 
tiros é constante. 

Um vídeo publicado nas 
redes sociais mostra um 

dos criminosos seguran-
do duas armas e andando 
por uma rua da Favelinha, 
pronto para o combate. No 
áudio, o homem grita: “Se 
brotar na reta (rua) agora 

vai escutar (tomar tiro). 
Qualquer um pai; pode 
mandar brotar. Vai tomar 
no c*, p****! É o Tercei-
ro Comando (TCP) nessa 
p****”. 

Executado 
dentro de casa 

Nesta semana, um ho-
mem foi assassinado com 
vários tiros dentro de casa, 

enquanto dormia, no Morro 
da Azaleia, no bairro Costa 
Verde. As primeiras infor-
mações apontam que a víti-
ma teria envolvimento com 
o tráfico de drogas.

Um morador, que falou 
com a reportagem na con-
dição de anonimato, reve-
lou que circula em um gru-
po do Whatsapp um alerta 
para ninguém sair de casa 
porque vai ter um bahho 
sangue por causa da guer-
ra de facções. “A gente tem 
medo de sair de casa, prin-
cipalmente à noite. Está 
muito complicado. Mudou 
a nossa rotina”, afirma. 

A Delegacia de Homicí-
dios da Baixada Fluminen-
se (DHBF) vai investigar o 
caso.

Antonio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Briga por pontos de venda de drogas tem assustado moradores por causa das intensas trocas de tiros. PM fe operação para estancar conflito 
Reprodução 

TJ derruba mandado de prisão contra 
acusado de chefiar a máfia do cigarro 

O Tribunal de Justiça do 
Rio de Janeiro (TJRJ) re-
vogou o mandado de prisão 
temporária contra Adilson 
Coutinho Oliveira, o Adil-
sinho, acusado de chefiar a 
máfia dos cigarros no Rio de 
Janeiro.

O mandado contra Adil-
sinho era pela suspeita dele 
ser o mandante da morte do 
miliciano Marco Antônio Fi-
gueiredo Martins, o Marqui-

nho Catiri, e de Alexsandro 
José da Silva, o Sandrinho, 
ocorridas em novembro de 
2022.

O mandado foi pedido 
pela Delegacia de Homicí-
dios da Capital, o Ministé-
rio Público concordou, e a 
prisão foi decretada pela 1ª 
Vara Criminal da capital, 
tornando Adilsinho foragido 
por três semanas.

A defesa dele entrou com 

um habeas corpus, que foi 
aceito pelos desembargado-
res. Eles consideraram as 
provas frágeis para adotar a 
metida cautelar.

Em seu voto, o relator 
do caso, desembargador 
Sidney Rosa, da 7ª Câmara 
Criminal, afirmou que na 
investigação não há “indí-
cios mínimos” que apontem 
a participação de Adilsinho 
nas mortes.

O maquiador Ricardo 
Luiz Milane Tavares, co-
nhecido como Rico Tava-
res, que estava desapareci-
do desde a última terça-feira 
(22), foi encontrado com 
vida nesta quinta-feira (24) 
por agentes da Delegacia de 
Descoberta de Paradeiros 
(DDPA). Ele foi localizado 
no Hospital Alberto Torres, 
em São Gonçalo, na Região 
Metropolitana do Rio, onde 
está internado em estado 
grave.

Os policiais informaram 
que ele foi atropelado em 
Vista Alegre, São Gonçalo, 
na noite de terça. Ricardo 
foi encontrado desacordado 
e socorrido por uma equipe 
do Corpo de Bombeiros no 
mesmo dia. Ele deu entrada 
no Hospital Alberto Torres, 
às 20h34. Segundo a unida-
de de saúde, o paciente está 
com hemorragia cerebral e 

sofreu uma fratura na cervi-
cal. O estado dele é gravís-
simo e segue entubado. 

O carro da maquiador foi 
encontrado na tarde de on-
tem (25) próximo de onde 
ele teria sido atropelado. 

Durante as buscas, os 
agentes da DDPA localiza-
ram imagens de câmeras 
de segurança que filmaram 
Ricardo na Rodovia Amaral 
Peixoto, a RJ-106, na altura 
de Itaipuaçu, Maricá, quan-
do ele sai do carro e entra 
em um estabelecimento co-
mercial. Ainda segundo as 
investigações, ele seguiu 
viagem e o carro foi filmado 
pela última vez já em São 
Gonçalo.

Policiais da Delegacia de 
Descoberta de Paradeiros 
(DDPA) vão continuar in-
vestigando o caso para des-
cobrir as circunstâncias do 
atropelamento.

Maquiador de celebridades 
é achado em hospital do RJ

Reprodução/Instagram 

Rico Tavares e a amiga, a atriz Daniele Suzuki

Um homem foi morto dentro de casa. PMs fazem operação para conter guerra entre criminosos, que circulam pelos bairros fortemente armados 

 Adilson Oliveira, 
o Adilsinho 

Reprodução 

Imagens de câmeras de 
segurança mostram o mo-
mento em que Luana de 
Souza Ouverney, de 39 
anos, foi surpreendida e 
morta a tiros na calçada na 
noite da última quinta-feira 
(24) em Cachoeiras de Ma-
cacú, na Região Serrana do 
Rio. A Polícia Civil infor-
mou que o homem que de-
sembarca da moto, vai com 
a arma na mão em direção 
à mulher e atira à queima-
-roupa no rosto da vítima é 
o ex-companheiro dela. Lu-
ana não teve tempo de rea-
ção. Ela deixa quatro filhos, 

sendo dois do suspeito. In-
formações preliminares da 
polícia dão conta de que o 

ex dela teria saído de casa 
motivado por ciúmes, pois 
Luana estaria bebendo em 

um bar na companhia de 
outros homens. No vídeo, 
é possível ver o movimento 
do bar no outro lado da rua.

Policiais militares do 35º 
Batalhão de Polícia Militar 
de Itaboraí foram chamados 
para atender a ocorrência. 
O caso foi encaminhado 
para a Delegacia de Homi-
cídios, que já está ouvindo 
testemunhas. A polícia pede 
para que qualquer informa-
ção que leve ao paradeiro 
do criminoso seja informa-
da pelo telefone da 159ª DP 
de Cachoeiras de Macacú, o 
(21) 98596-7169.

Câmera registra o momento que Luana de Souza é atingida 
com tiro no rosto após ser abraçada peo suspeito

Imagens câmeras de segurança

Homem mata ex-mulher na calçada com tiro no rosto 

A Polícia Civil pede in-
formações sobre um ladrão 
que assassinou um porteiro 
durante assalto a um prédio 
no Centro do Rio de Janei-
ro. José Jailton de Araújo 
chegou a reagir e a lutar 
com o bandido, mas aca-
bou baleado. O crime foi 
no dia 7 de agosto, na Rua 
Carlos de Carvalho. A ação 
foi gravada por câmeras de 
segurança.  Nos registros, 
o bandido chega em uma 
moto vermelha. Ele se apro-
xima do portão, carregando 
uma mochila de entregas, 
e finge que fala ao celular, 
aguardando a oportunidade 
de entrar.

Depois que um homem 
passa, o ladrão segura o 
portão e consegue acessar 

o edifício. Na portaria, ele 
espera por alguns segundos 
até que moradores subam 
no elevador. Ele disfarça 
mexendo na mochila.

Na sequência, o ladrão 
rende José Jailton com uma 
arma. Ele pega chaves do 
prédio e faz perguntas à ví-
tima. O ladrão faz ameaças 
e dá um tapa no rosto do 
porteiro. A polícia acredita 
que ele pretendia roubar al-
gum apartamento. 

Depois de falar ao telefo-
ne, ele agride mais uma vez 
a vítima, que então reage e 
tenta pegar a arma do ban-
dido. A luta corporal dura 
alguns segundos, até que 
o criminoso atira contra o 
porteiro, que morre na hora. 
Depois, o assassino junta as 

coisas, volta na sala, pega 
celulares e foge. A espe-
cializada investiga o caso 
como latrocínio (roubo se-
guido de morte). 

Quem tiver informações 
sobre o assaltante pode pro-
curar o Disque Denúncia:

Central de atendimento: 
(021) - 2253 1177 ou 0300-

253-1177
WhatsApp Anonimi-

zado: (021) – 2253-1177 
(técnica de processamento 
de dados que remove ou 
modifica informações que 
possam identificar uma pes-
soa). Aplicativo: Disque 
Denúncia RJ

O anonimato é garantido.

Porteiro morre depois de reagir a ladrão que fingia ser entregador
Reprodução

Ladrão aponta a arma para José Jailton 

DHC conclui inquérito sobre 
morte de barbeiro no Rio 

A Delegacia de Homi-
cídios da Capital (DHC) 
informou ter esclarecido a 
morte do barbeiro Gilsonei 
Xavier, que teve o corpo 
encontrado dentro de um 
condomínio, ao lado do 
Parque Olímpico, após o 
evento Garota Vip, na Bar-
ra da Tijuca, na Zona Oeste 
do Rio. A Polícia Civil con-
cluiu que ele não foi assas-
sinado e morreu após pular 
um muro e cair. A família 
chegou a dizer que ele teria 
sido espancado e que, por 
isso, o corpo tinha várias 
lesões. Mas, em depoimen-
to na delegacia, um amigo 
que acompanhava Gilsonei 

disse que ele tinha sido ex-
pulso do evento após uma 
discussão, mas sem sofrer 
qualquer agressão.

A polícia analisou ima-
gens das câmeras de moni-
toramento e descobriu que 
Gilsonei saiu sozinho do 
parque, caminhando nor-
malmente, subiu num muro, 
e caiu no pátio do condomí-
nio.

Um exame da perícia 
mostrou que as lesões e a 
morte foram provocadas 
pela queda. O laudo inicial 
já indicava que não havia 
sinais de violência que jus-
tificavam morte por agres-
são.
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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

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO
PORTARIA Nº 3189/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, do Cargo em Comissão de As-
sessor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educação.
RENATA SAFIRA MARQUES
DAMIANA SILVA ONOFRE
LADYNE DE LIMA DOS SANTOS
PORTARIA Nº 3190/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, no Cargo em Comissão de As-
sessor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Educação.
GEOVANI ALVES PEREIRA
LIDIANE CAROLINE CÔRREA SILVA
DANILO ALVES DIAS
ZILDA LÚCIA MENDES
UMBELINA MARIA CAVALCANTE DE LIMA SILVA
MAURO PEREIRA DE ANDRADE
RAFAELA MACHADO DA SILVA GOMES
PORTARIA Nº 3191/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, no Cargo em Comissão de Secre-
tário Executivo, Símbolo DAS-2, na Secretaria Municipal de Educação.
WAGNER DA SILVA GOMES
HALIDA FERREIRA PAJEU DE ANDRADE
PORTARIA Nº 3192/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Exonerar, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, do cargo em comissão de Asses-
sor de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretária Municipal de Saúde.
ESTHER GRECO FARIA DA SILVA
HERBERT CRUZ ABREU 
BRUNO DA SILVA REIS 
DENILSON PEREIRA DA SILVA
LUIZ VICTOR VIEIRA DE SOUZA
WILLIAM VIEIRA DOS SANTOS 
AMANDA CARDIM SUITH
LAUCINEIDE NEVES DE TOLEDO SOARES
GABRIEL ALVES DE OLIVEIRA
MARIA DE FÁTIMA DUTRA DA SILVA 
ALEX RIBEIRO MACHADO
PORTARIA Nº 3193/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, para exercer o cargo em comis-
são de Assessor de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretária Municipal de Saúde.
NILCEA FARIA SILVA
CARLOS FELIPE SANTOS SOUZA 
ARIVALDOS MOREIRA SANTOS 
FLÁVIO DA SILVA GOMES 
FELIPE MOREIRA SANTOS 
DANIEL JOSÉ TEIXEIRA ROCHA
GABRIEL VICENTE DA SILVEIRA
DAVID DO VALE SOTERO
DANIELA BASÍLIO
DALVA NUNES RIBEIRO LIMA
PORTARIA Nº 3194/SEMAD/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023
Nomear, a contar desta data, com fundamento do disposto no inciso V, do art. 87, 
da Lei Orgânica Municipal, os servidores abaixo, no Cargo em Comissão de Asses-
sor Especial de Serviço, Símbolo DAS-8, na Secretaria Municipal de Conservação.
MAURO PEREIRA DE ANDRADE
RAFAELA MACHADO DA SILVA GOMES

ERRATA:
Na PORTARIA Nº 2767/SEMAD/2023 DE 28 DE JULHO DE 2023, publicada no 
Jornal hora H em 29/07/2023.
Onde se lê: LUANA DA SILVA MIRANDA
Leia-se: LUANA DOS SANTOS SOUZA
Na PORTARIA Nº 2768/SEMAD/2023 DE 28 DE JULHO DE 2023, publicada no 
Jornal hora H em 29/07/2023.
Onde se lê: THIAGO OLIVEIRA GOMES
Leia-se: THIAGO OLIVEIRA GOMES DE DEUS
Na PORTARIA Nº 2775/SEMAD/2023 DE 31 DE JULHO DE 2023, publicada no 
Jornal hora H em 01/08/2023.
Onde se lê: DAIANE RODRIGUES
Leia-se: DAIANE DA SILVA RODRIGUES

CLARICE DA SILVA SANTOS
Secretária Municipal de Administração

Matrícula nº 60/107.708

SECRETARIA MUNICIPAL DE COMPRAS

AVISO DE ERRATA
A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público que através da Comissão 
Permanente de Licitação, devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas posteriores alterações, informa 
a correção da Publicação do Jornal Hora H do dia 24 de Agosto de 2023, errata 
como segue:
Onde se lê: TOMADA DE PREÇOS Nº 016/2023.
Leia-se: TOMADA DE PREÇOS Nº 028/2023.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de reunião da CPL, situada à Av. 
José Mariano Passos, nº 948 – Prata – Belford Roxo/RJ. Diariamente das 09h às 
17h, exceto aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega de 02 resmas 
de papel A4 e apresentação de um pen drive e o carimbo com CNPJ da empresa 
interessada.

Belford Roxo/RJ, 25 de Agosto de 2023.
JERONIMO CORREIA RAMOS

Presidente da CPLMS

AVISO DE LICITAÇÃO
TOMADA DE PREÇOS Nº 029/2023

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público que através da Comissão 
Permanente de Licitação, devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas posteriores alterações, realiza-
rá licitação em atendimento as necessidades da Secretaria Municipal de Obras, 
Infraestrutura, Captação de Recursos e Desenvolvimento Urbano da Prefeitura 
Municipal de Belford Roxo que tem como objetivo CONTRATAÇÃO DE EMPRE-
SA ESPECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO DE 
OBRA DE CONSTRUÇÃO DE PRAÇA, SITUADA NA RUA MANUELINO – BAIR-
RO ITAIPU NO MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO – RJ. Podem participar do Pro-
cesso licitatório todas as empresas do ramo pertinente ao objeto licitado. DATA E 
HORÁRIO DE ABERTURA: 12 de Setembro de 2023 às 10:00 horas. PROCESSO: 
52/000499/2022.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de reunião da CPL, situada à Av. 
José Mariano Passos, nº 948 – Prata – Belford Roxo/RJ. Diariamente das 09h às 
17h, exceto aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega de 02 resmas 
de papel A4 e apresentação de um pen drive e o carimbo com CNPJ da empresa 
interessada.

Belford Roxo/RJ, 25 de Agosto de 2023.
JERONIMO CORREIA RAMOS

Presidente da CPLMS

AVISO DE LICITAÇÃO
TOMADA DE PREÇOS Nº 030/2023

A Prefeitura Municipal de Belford Roxo torna público que através da Comissão 
Permanente de Licitação, devidamente autorizado pelo Exmo. Sr. Prefeito e em 
conformidade com a Lei Federal 8.666/93 e suas posteriores alterações, realizará 
licitação em atendimento as necessidades da Secretaria Municipal de Obras, Infra-
estrutura, Captação de Recursos e Desenvolvimento Urbano da Prefeitura Muni-
cipal de Belford Roxo que tem como objetivo CONTRATAÇÃO DE EMPRESA ES-
PECIALIZADA NO RAMO DE CONSTRUÇÃO CIVIL PARA EXECUÇÃO DE OBRA 
DA PRAÇA PARÁBOLA, Nº96 – BAIRRO PARQUE SÃO JOSÉ NO MUNICÍPIO DE 
BELFORD ROXO – RJ. Podem participar do Processo licitatório todas as empre-
sas do ramo pertinente ao objeto licitado. DATA E HORÁRIO DE ABERTURA: 12 
de Setembro de 2023 às 14:00 horas. PROCESSO: 52/000350/2023.
Maiores informações e retirada do Edital na Sala de reunião da CPL, situada à Av. 
José Mariano Passos, nº 948 – Prata – Belford Roxo/RJ. Diariamente das 09h às 
17h, exceto aos sábados, domingos e feriados, mediante entrega de 02 resmas 
de papel A4 e apresentação de um pen drive e o carimbo com CNPJ da empresa 
interessada.

Belford Roxo/RJ, 25 de Agosto de 2023.
JERONIMO CORREIA RAMOS

Presidente da CPLMS

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE

EXTRATO DE PUBLICAÇÃO
DO TERMO DE AJUSTE DE CONTAS E QUITAÇÃO*

PROCESSO ADMINISTRATIVO 109/26/2023 (Apenso 109/27/2023)

ESPÉCIE Termo de Ajuste de Contas e Quitação n° 109/26/2023

PARTES MUNICÍPIO DE BELFORD ROXO
INBEL INSTITUTO NEFROLÓGICO BELFORD ROXO LTDA

OBJETO

O presente TERMO tem por objetivo a liquidação e o paga-
mento por prestação de serviços complementares de saúde 
com assistência ambulatorial de Nefrologia e Terapia Renal 
Substitutiva (Hemodiálise) e fração assistencial, prestados 
pela empresa INBEL INSTITUTO NEFROLÓGICO BELFORD 
ROXO LTDA, no mês de fevereiro/2023, conforme documen-
tos juntados nos autos dos Processos Administrativos n°s 
109/26/2023 e 109/27/2023.

VALOR TOTAL
R$ 622.864,41 

(Seiscentos e vinte e dois mil oitocentos e sessenta e quatro 
reais e quarenta e um centavos).

FUNDAMENTO LEGAL
Art. 63, § 2°, I, da Lei Federal 4.320/1964

Art. 59 da Lei Federal 8.666/1993
Art.  884 do Código Civil.

BASE ORÇAMENTÁRIA
Programa de Trabalho n° 10.303.39.2.051

Elemento da Despesa n° 33.90.39.00
Fonte n° 1600

DATA DE ASSINATURA 01/06/2023

Belford Roxo, 01 de junho de 2023.

CHRISTIAN VIEIRA DA SILVA
Secretário Municipal de Saúde

* Omitido da Publicação do Jornal Hora H do dia 02/06/2023

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAÇÃO

PORTARIA N° 58/SEMED/2023 DE 25 DE AGOSTO DE 2023.
Dispõe sobre cancelamento de contrato de pessoal por prazo determinado da Se-
cretaria Municipal de Educação
O Secretário Municipal de Educação do Município de Belford Roxo no Estado do 
Rio de Janeiro, no uso de suas atribuições legais,

RESOLVE
Art. 1º - O cancelamento de contrato administrativo por prazo determinado dos 
servidores com as matrículas abaixo relacionadas, oriundas do Processo Seletivo 
Simplificado no 01/2023 Da Secretaria Municipal de Educação, com fulcro nos in-
cisos III e VIII do Art. 12 da Lei Nº 1.549 de 06 de abril de 2017, publicada em 07 
de abril de 2017.

MATRICULA A CONTAR

25/106121 31/07/2023

Art. 2º – Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicação.

DENIS DE SOUZA MACEDO
Secretário Municipal de Educação
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

PUDIM DE 
TAPIOCA

INGREDIENTES

1/2 xícara de tapioca 
granulada
1/2 l de leite
1/2 garrafa pequena 
de leite de coco
1 pacote de 50 g de 
coco ralado
1 lata de leite con-
densado
3 ovos

MODO DE PREPARO

Levar ao fogo o lei-
te e a tapioca, fazer 
um mingau e deixar 
esfriar por completo 
(ficará como se fosse 
um grude, mas é nor-
mal).
Acrescentar o leite 
condensado e o coco 
ralado.
Bater os ovos no liqui-
dificador com o leite 
de coco e misturar 
com o restante.
Caramelar a forma e 
assar em banho-ma-
ria por aproximada-
mente 40 minutos.

CAMARÃO NA 
MORANGA

INGREDIENTES

1 kg de camarão mé-
dio
4 colheres (sopa) de 
azeite
2 dentes de alho
1 cebola
5 tomates sem se-
mentes
sal e pimenta-do-
-reino a gosto
1 lata de creme de 
leite sem soro
300 g de requeijão 
cremoso
1 moranga
cheiro-verde a gosto
3 colheres (sopa) de 
ketchup

MODO DE PREPARO

Retire a tampa e as 
sementes da moran-
ga.
Lave e enrole-a em 
papel alumínio e leve 
ao forno médio (180° 
C) por 45 minutos.
Em uma panela, 
aqueça o azeite e re-
fogue o alho e a cebo-
la, junte o camarão e 
deixe cozinhar por 5 
minutos.
Adicione os tomates 
picados, a pimenta, o 
sal e o ketchup.
Desligue o fogo e 
acrescente o creme 
de leite e o cheiro-
-verde.
Misture bem e adi-
cione por último o re-
queijão.
Passe um pouco de 
requeijão no interior 
da moranga e despe-
je o creme de cama-
rão.
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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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atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

Rolo de carne 
recheado com 

espinafre e queijo

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

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

Salada 
Multicor

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

Ingredientes

Modo de preparo
Cortar os pimentões e a 
alface em tiras.
Ralar a beterraba e cozi-
nhar o brócolis.
Colocar nas bordas de 
uma travessa a alface 
roxa, depois a alface 
verde e a seguir a be-
terraba. Enfeitar com os 
pimentões, os tomates 
cerejas, as azeitonas e 
o brócolis.
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@marcelosantostatuador
(21) 96476-5514
Tattoos Cabeça

Rua Adelina Pandine, 218-Corumbá-Nova Iguaçu 

Agende seu Horário!!! 

NO MUNDO DOS FAMOSOS

Ludmilla recebe maior 
honraria da Câmara após 

recorde de doação de sangue
Ação promovida pela artista resultou na coleta 

de mais de 2 mil bolsas pelo Hemorio
izabelle rodrigues 
horahmunicipios@gmail.com

A cantora Ludmilla 
recebeu a Meda-
lha de Mérito Pedro 

Ernesto, maior honraria da 
Câmara Municipal do Rio. 
Proposta pelo vereador Feli-
pe Boró (Patriota), a entrega 

é uma homenagem à cantora 
pela campanha que resultou 
na doação recorde de sangue 
para o Hemorio.

A campanha, feita em 
parceria com o banco de 
sangue, prometia para cada 
doador um ingresso do show 
“Numanice” da cantora, que 
aconteceu no último dia 7 
de julho, no estádio do En-

genhão, Zona Norte. O re-
sultado foi uma arrecadação 
recorde, com mais de 2 mil 
bolsas em apenas três dias.

A campanha de coletas 
aconteceu nos três dias que 
antecederam ao show, entre 
5 e 7 de julho. Na primeira 
data, o Hemorio atingiu sua 
capacidade máxima de co-
leta com 550 bolsas e pre-

cisou, inclusive, fechar os 
portões. A arrecadação foi a 
maior da história em um dia.

Ao todo, a unidade do 
centro arrecadou 1524 bol-
sas de sangue nos três dias 
e mais 491 que foram colhi-
das em outras unidades de 
saúde. Segundo o diretor do 
Hemorio, Luiz Amorim, a 
campanha foi um sucesso. Foram mais de 2 mil bolsas em apenas três dias

Divulgação

Cauã Reymond e Tatá 
Werneck viram alvo 
de CPI e têm sigilo 
bancário quebrado

A CPI das Pirâmides 
Financeiras aprovou a 
quebra de sigilo dos ato-
res Cauã Raymond e Tatá 
Werneck. A decisão foi 
tomada durante sessão 
nesta semana. Os dois já 
tinham sido convocados 
para comparecer à comis-
são, mas conseguiram um 
habeas corpus no Supre-
mo Tribunal Federal que 
permitiu que não compa-
recessem.

Eles são investiga-
dos por terem atuado em 
propagandas da empresa 
Atlas Quantum. O funda-
dor da empresa também 
teve seu sigilo bancário 
quebrado pela CPI.

A sessão foi marcada 
pela discussão entre o 
deputado Glauber Braga 
(PSOL-RJ) e o presiden-
te da CPI, Áureo Ribeiro 
(Solidariedade-RJ). Bra-
ga foi o único integran-

te da comissão a votar 
contra a quebra de sigilo 
bancário. Em nota, os ad-
vogados da apresentadora 
Tatá Werneck informa-
ram que receberam a no-
tícia da quebra de sigilo 

com “profunda indigna-
ção” por não ter praticado 
crime algum e que tomará 
as medidas judiciais ca-
bíveis. Já Cauã Reymond 
afirmou que não se mani-
festará sobre o assunto.

 Atores fizeram propaganda para 
a empresa Atlas Quantum

Maiara revela que foi 
diagnosticada com alopecia

Maiara, da dupla com 
Maraisa, revelou estar pas-
sando por tratamento para 
a alopecia. A cantora está 
sendo acompanhada por um 
médico especialista em tri-
cologia e restauração capi-
lar, bem como pela criadora 
da técnica de alongamento 
micro emborrachado.

“Não adianta só ter um 
cabelo bonito por fora, ele 
tem que estar saudável por 
dentro também. A Eliana e 
o doutor Domingos fazem 
isso por mim. Eles cuidam 
do meu cabelo de forma in-
tegral, desde a escolha do 
mega, a troca, até o método 
da micro emborrachada. E 
não esqueçam da importân-
cia da vitamina e da aplica-
ção correta, com os exames 

em dia. Cuidar do cabelo é 
cuidar da autoestima”, de-
clarou Maiara.

A cantora decidiu abor-
dar o assunto publicamente 
para inspirar outras pessoas 
que também enfrentam a 
mesma condição. Sua irmã 
gêmea, Maraisa, já havia 
revelado o diagnóstico de 
alopecia em 2021.

A cantora decidiu 
abordar o assunto 
publicamente para 

inspirar outras pessoas

Reprodução 
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SEGUNDO CADERNO

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

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”.
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Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos 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!
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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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



sábado, 26 de agosto de 2023Hora16

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

ATOS OFICIAIS sábado, 26 de AGOSTO de 202316

Ingredientes

Modo de preparo

LAGARTO À 
PORTUGUESA

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

MOLHO:

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

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

FILÉ DE SALMÃO AO 
FORNO FACÍLIMO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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

CARNE ASSADA NA 
PANELA DE PRESSÃO

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

VACA ATOLADA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA À 
PARMEGIANA

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

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

Modo de preparo

ROCAMBOLE DE 
CHOCOLATE COM 

NOZES E AMÊNDOAS

MASSA:

8 colheres de sopa de 
farinha de trigo
8 colheres de sopa de 
chocolate em pó
8 colheres de sopa de 
açúcar refinado
8 ovos
3 colheres de água fria
1 colher de sopa de 
fermento em pó

RECHEIO:

2 latas de leite 
condensado
1 caixa de creme de leite
300 g de nozes trituradas
200 g de amêndoas 
trituradas
1 colher de sopa de 
margarina

COBERTURA:

200 g de chocolate ao 
leite (se preferir, opte 
pelo 
chocolate meio amargo 
para contrastrar com o 
leite condensado do 
recheio)
1 lata de creme de leite 
(sem soro)
Nozes e amêndoas 
picadas para decorar

MASSA:

Bata as claras em neve 
e reserve. BAta em outra 
tigela as gemas, o açúcar, 
o chocolate e a água. 
Acrescente a farinha 
peneirada com o fermento 
e aos poucos, adicione as 
claras em neve 
misturando lentamente. 
Coloque em uma forma 
untada com manteiga ou 
margarina e trigo e leve 
para assar. Importante: 
não abra o forno antes de 
30 minutos.

RECHEIO:

Triture as nozes e as 
amêndoas e coloque-
as em uma panela com 
o leite condensado, a 
margarina e mexa até 
soltar da panela. Desligue 
o fogo e acrescente o 
creme de leite.

COBERTURA:

Derreta em banho maria 
o chocolate picado. Tire 
do fogo e acrescente aos 
poucos o creme de leite 
até ficar homogêneo. 
Junto a este creme, 
adicione as nozes e 
amêndoas picadas.

MONTAGEM:

Desenforme a massa em 
cima de um pano 
umedecido. Por cima 
da massa, coloque o 
recheio, enrole, cobra 
com o chocolate e 
enfeite com as nozes e 
amêndoas picadas
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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

Ingredientes

Modo de preparo

PAPO DE ANJO 
FÁCIL E ECONÔMICO

PUDIM DE SORVETE 
DELICIOSO

18 a 12 gemas
1 colher de fermento 
químico
1 gota de baunilha
4 copos de água
3 copos de açúcar
cravo-da-índia à vontade

1 lata de leite condensado
1 lata de leite de vaca
2 pacotes de creme de 
leite(400g no total)
3 gemas (reserve as 
claras)
10 colheres de nescau
5 colheres de açúcar

Modo de Preparo

Coloque o leite 
condensado, o leite de 
vaca e as 3 gemas em 
uma panela e 
leve ao fogo até ficar um 
mingau.
Desligue o fogo, 
acrescente a clara em 
neve (batidas) e o creme 
de leite.
Misture bem até ficar 
uniforme, depois é só 
colocar em uma forma 
própria para pudim e 
levar ao freezer.

CALDA:

Misture 10 colheres 
de sopa de nescau e 
5 colheres de sopa de 
açúcar.
Leve ao fogo até ficar 
com aspecto de calda.
Coloque quente na hora 
de servir.
Fica irresistível.

Na bateteira, bata 
as gemas com o 
fermento durante, 
aproximadamente, 15 
minutos.
Prepare uma calda com 
2 copos de água, 1 1/2 
copos de açúcar, o cravo 
e a baunilha. Quando 
estiver em ponto de fio, 
passe para um refratário 
aonde todos os papos de 
anjo ficarão de molho por 
24hs.
Prepare uma nova calda 
com o restante da água 
e açúcar para cozer os 
papos.
Unte as forminhas com 
óleo e coloque a mistura 
das gemas até a metade.
Leve ao fogo médio por 
uns 15 minutos, ou até 
começarem a dourar 
levemente.
O segredo da receita é o 
tempo certo de forno, se 
cozinhar demais não vai 
formar um bolinho, vai 
esfarelar todo.
Depois de assados, 
d e s e n f o r m e 
delicadamente com a 
ajuda de uma faca ou 
colher e cozinhe os papos 
em pequenas porções 
por, mais ou menos, 5 
minutos cada.
Quando retirar da calda 
quente, mergulhe os 
papos na primeira calda.
Deixe esfriar e leve a 
geladeira por 24 horas 
para pegar gosto.
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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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Ingredientes

Modo de preparo

Stolen

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

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

Modo de preparo

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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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

LOMBO AO LEITE

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

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

BIFE DE CARNIÇA

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

Ingredientes

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

QUENTÃO DE VINHO

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

Ingredientes

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes 
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura, 
deixe por mais 10 minutos.
Está pronto é só servir.
Tomar a bebida quente.
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Ingredientes 
1 polenta caseira/12 bifes de 
patinho/12 fatias de presun-
to cru tipo Parma/12 tiras de 
cenoura/1 tablete de caldo 
decarne/1/2 copo de vinho 
branco seco/2 colheres (sopa) 
de azeite de oliva/3 colheres 
(sopa) de concentrado de to-
mate/tomilho, salsinha picada/
sal e pimenta a gosto/

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

Modo de preparo

LOMBO À MODA 
CHINESA

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

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

Ingredientes

POLENTA COM BIFE 
ENROLADO
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Ingredientes

Torta de carne seca 
com catupiry 

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Arroz carreteiro

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

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

Modo de preparo

BOLO DE CENOURA 
COM CALDA DE 

CHOCOLATE QUE
 DERRETE NA BOCA

MASSA

2 xícaras de chá de ce-
noura crua picada
1 xícara de chá de açúcar
1 xícara de chá de óleo
4 ovos
1/2 colher de chá de sal
2 xícaras de chá de fari-
nha de trigo
1 colher de sopa cheia de 
fermento em pó

COBERTURA

3 colheres de sopa de 
nescau
1 e 1/2 tablete de claybom
12 colheres de sopa de 
açúcar
10 colheres de sopa de 
leite

MASSA

Bata no liquidificador 
todos os ingredientes, 
exceto a farinha e o 
fermento.
Depois disso, em uma 
vasilha grande misture 
bem a massa batida com 
a farinha e o fermento.
Coloque em um tabuleiro 
untado com manteiga e 
polvilhado de açúcar ou 
farinha.
Leve ao forno pré-
aquecido, a 180°, por 
cerca de 
40 minutos, ou até dourar.

Cobertura:
Misture todos os 
ingredientes e leve ao 
fogo até 
ferver.
Faça furinhos no bolo 
ainda quente e despeje 
sobre ele.

FRICASSÊ 
SABOROSO DE 

FRANGO
Ingredientes

1 1/2 peitos de frango 
temperados, cozidos e 
desfiados
1 lata de creme de lei-

te
1 copo de requeijão
1 lata de milho
a mesma medida (lata) 
de leite
2 colheres (sopa) de 

amido de milho
200 g de mussarela
50 g de queijo parme-

são ralado
batata palha

Modo de preparo

Bater no liquidificador o 
milho com a própria água 
e o leite com o amido 
dissolvido.
Junte ao frango e mexa 
até engrossar.
Retire do fogo e junte 
metade do creme de leite.
Coloque metade deste 
creme no fundo de um 
refratário retangular.
Disponha o queijo 
mussarela.
Cubra com o restante do 
creme.
Misture o requeijão com 
a outra metade do creme 
de leite.
Coloque sobre o creme 
no refratário.
Polvilhe com o queijo 
ralado.
Por último a batata palha.
Leve ao forno para 
gratinar.
Sirva quente, com arroz 
branco e salada verde
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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

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

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

PICADINHO DE AVESTRUZ

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

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

JACARÉ À MODA RIO 
NEGRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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.



sábado, 26 de agosto de 2023Hora36 ATOS OFICIAIS sábado, 26 de AGOSTO de 202336

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

MASSA DE 
PANQUECA

INGREDIENTES

2 xícaras (chá) de  fari-
nha de trigo
2 xícaras (chá) de leite
3 ovos
1 pitada de sal

MODO DE PREPARO

Bata todos os ingre-
dientes  no liquidifica-
dor por 2 minutos.

Em seguida desligue 
e, com uma colher, mis-
ture a farinha que gru-
dou no copo do liquidi-
ficador.

Bata novamente só 
para misturar e reserve.
Unte a frigideira com 
um fio de óleo e leve ao 
fogo até aquecer.

Com o auxílio de uma 
concha, pegue uma 
porção de massa e co-
loque na frigideira, gire 
a frigideira para espa-
lhar bem a massa.

Abaixe o fogo e deixe 
dourar por baixo, em 
seguida vire do outro 
lado e deixe dourar, 
repita o processo com 
toda a massa.

BOLO DE BANANA 
CARAMELADA

INGREDIENTES

Massa:
3 ovos
3 colheres (sopa) de 
margarina
1 e 1/2 xícara de açúcar
1 pitada de sal
1 xícara de leite
2 xícaras de farinha de 
trigo
1 colher (sopa) rasa de 
fermento

Cobertura:
1 xícara de açúcar
4 a 5 bananas

MODO DE PREPARO

Cobertura:

Despeje o açúcar em 
uma forma redonda 
com furo central e leve 
ao fogo até que esteja 
completamente derreti-
do.

Logo após, fatie as ba-
nanas e disponha sobre 
o açúcar caramelizado.

Massa:

Bata as claras em neve 
e separe.

Em outra travessa, bata 
os ovos com a margari-
na e o açúcar.

Acrescente a farinha, o 
leite, o sal e o fermento.

Por último, misture as 
claras em neve e conti-
nue batendo.

Despeje a massa na 
forma caramelizada 
com as bananas fatia-
das.

Leve em forno médio 
(180° C), preaquecido, 
por 30 minutos.
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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Modo de preparo

CREPE DE TAPIOCA 
(CREPIOCA)

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

PIRÃO DE FRANGO

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

BOLO DE 
COCA - COLA

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

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

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

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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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

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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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

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

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

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

Sopa de lentilha

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

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

Bufete

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

ALMÔNDEGA AO 
MOLHO DE 

TOMATE

Almôndega:

500g de carne moída 
(coxão mole)
2 ovos
3 colheres (sopa) de 
farinha de rosca
1/2 cebola picada
sal e pimenta a gosto

Molho:

1/2 cebola picada
1/2 alho picado
3 colheres (sopa) óleo
1 lata de molho de tomate
1/2 lata de água
1 cubo de caldo de 
galinha
1 pitada de açúcar
sal, pimenta, salsinha a 
gosto

Almôndegas:

Junte todos os 
ingredientes em uma 
vasilha e misture bem.
Pegue uma colher de 
sobremesa como medida 
e faça as bolinhas (rende 
em torno de umas 45 
unidades).
Esquente uma panela 
com 2 a 3 dedos de óleo 
e frite as almôndegas até 
que fiquem levemente 
douradas (dentro poderá 
ficar crú, pois elas 
terminarão de cozinhar 
junto ao molho de 
tomate e ficarão mais 
suculentas).Reserve-as.

Molho:
Refogue a cebola e o 
alho no óleo.
Junte o molho de tomate, 
a água, o caldo de 
galinha, os temperos a 
gosto e deixe ferventar 
em fogo médio.
Assim que o molho 
começar a borbulhar, 
junte as almôndegas 
(coloque também o 
caldinho que elas devem 
ter soltado no recipiente 
em que ficaram 
reservadas), 
tampe a panela e deixe 
em fogo baixo/médio por 
mais 5 minutos.
Coloque em um prato, 
decore com salsinha 
desidratada e bom 
apetite!

PÉ - DE - MOLEQUE

Ingredientes

3 xícaras de chá de 
amendoim crú
2 xícaras de chá de 

açúcar
1 xícara de chá de 

Karo
1 colher de chá de 
bicarbonato de sódio.

Modo de preparo

Em recipiente fundo, 
mistura-se o amendoim, 
o açúcar e o Karo, 
leva-se ao forno por 10 
minutos em potência alta, 
mexendo algumas vezes.
Retiro do microondas 
acrescente o bicarbonato, 
mexa e despeje 
imediatamente em pedra 
mármore untada com 
margarina.Deixe esfriar e 
quebre em pedaços.
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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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EM 
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 FUTURO 
MELHOR!
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SEJA CONSCIENTE

NÃO JOGUE LIXO 

NAS RUAS


