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Polêmica

Justiça é acionada após 
votação controversa para 
Mesa Diretora da Câmara 

de Paraty que elegeu chapa
liderada por Paulo Sérgio 

PÁG. 4

Defesa Civil de Meriti alinha estratégias 
de prevenção e preparação para as chuvas

A Prefeitura de São 
João de Meriti, atra-
vés da Secretaria de 
Defesa Civil realizou 
ontem (8), a primei-
ra reunião do novo 
GRAC (Grupo de 
Ações Coordenadas), 
grupo formado por 
diversas secretarias 
municipais para ali-
nhar estratégias de 
prevenção e prepa-
ração para as fortes 

PÁG. 3
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Ladrões com uniformes falsos da Light 
são flagrados roubando cabos no Rio

‘Firma’ desmantelada
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A Delegacia de Defesa dos Serviços Delegados (DDSD) vinha mo-
nitorando a quadrilha há meses e preparou um cerco para prender 
seis criminosos. No momento da abordagem, um dos integrantes 
foi flagrado emergindo de um bueiro com cabos subterrâneos que 
haviam sido furtados instantes antes no Centro do Rio de Janeiro.

PÁG. 7

Polícia Civil prende quadrilha 
que roubava veículos de 
turismo para desmanche

7PÁG.

Conselheiro Márcio Pacheco toma 
posse como presidente do TCE

3PÁG.

Disque Denúncia pede informações sobre
suspeito de matar jovem por pisão no pé

Márcio Lucas Rosa de Sousa, o ‘Testa de Ferro’, é pro-
curado pela Delegacia de Homicídios da Baixada Flu-
minense (DHBF) pela morte de Kauan Galdino Florên-
cio Pereira, de 18 anos. O Disque Denúncia divulgou, 
um cartaz pedindo informações sobre a localização do 
acusado de executar a vítima na comunidade São Si-
mão, em Queimados.

PÁG. 7

Crime na Baixada

Divulgação

Suspeitos são baleados em ação 
em Manguinhos e funcionária da 
Fiocruz é ferida por estilhaços

7PÁG.

Polícia Civil investiga vídeo 
de mulheres sendo torturadas 
por bandidos em favela do Rio

A Polícia Civil investiga um vídeo publicado 
nas redes sociais no qual quatro mulheres apa-
recem tendo os cabelos cortados e raspados 
à força por supostos criminosos. O caso teria 
acontecido na comunidade da Serrinha, em 
Madureira, na Zona Norte do Rio.

PÁG. 7
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PlanejamentoBala perdida mata idoso no Rio
Antônio Alves da Costa, de 76 anos, morreu 

após ser atingido por um tiro na Rua Acaré, pró-
xima ao Morro São João, na Zona Norte. Segun-
do a Polícia Militar, uma equipe da UPP dessa 
favela estava em patrulhamento, quando foram 
atacados por traficantes e reagiram. A suspeita 
é que o tiro tenha partido do confronto.

PÁG. 7

reprodução
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A Escola Muni-
cipal  André 
Urani, na Es-
trada da Gá-

vea, foi palco do segun-
do dia de atividades do 
projeto Escola de Férias 
este ano, parceria entre 
a Comlurb e a Secreta-
ria Municipal de Educa-
ção. 

O gari Renato Sorriso, 
figura emblemática do 
Carnaval carioca, intera-
giu e fez muitas brinca-
deiras com as crianças. 
E os grupos de cons-
cientização Chegando 
de Surpresa e Teatro de 
Portas Abertas, ambos 
compostos de garis, en-
cenaram uma pequena 
peça, com muito bom 
humor, para mostrar 
para os alunos, desde 
cedo, a importância de 
jogar o lixo na lixeira.

O projeto acontece 
até 17 de janeiro e tem 

o objetivo de oferecer 
aos alunos um espaço 
seguro, com alimenta-
ção, brincadeiras e ofi-
cinas variadas, garan-

tindo que eles tenham 
uma experiência dife-
renciada durante o perí-
odo de férias escolares. 
As inscrições devem ser 

feitas no site da Secre-
taria de Educação (ht-
tps://multirio.rio.rj.gov.
br/edf/apresentacao.
php). 

O programa é realiza-
do no período de férias 
escolares e está no ter-
ceiro ano. As atividades 
de conscientização ain-

da serão levadas a mais 
oito unidades escolares 
municipais de Ensino 
Fundamental nas duas 
próximas semanas.

Gari é figura emblemática do Carnaval carioca

ENTRETEnIMENTO|GERAL

E MAIS...

Brasil recebeu mais de 6,65 milhões 
de turistas estrangeiros em 2024

Escola de Férias

Projeto leva gari Renato Sorriso 
para atividades em escolas do RJ

reprodução

Programa é realizado no período de férias escolares com alimentação, brincadeiras e oficinas variadas

izabellejornalista@outlook.com

Um vereador estreante já sente o impacto do iso-
lamento por ser o único opositor do governo numa 
prefeitura da Baixada Fluminense. Os dias nublados 
ainda não chegaram, mas ele confidenciou à coluna 
que está preparado para enfrentar chuvas e trovoa-
das na Casa. Um fonte revelou que ele pretende re-
sistir às investidas da maioria até o final do mandato.

Chuvas e trovoadas

O bloco que apoia o prefeito, mergulhado em de-
núncias até o pescoço,  já arma estratégias na tenta-
tiva de convencer o opositor a se debandar para o 
outro lado. Parece que essa turma vai ter que suar a 
camisa porque o moço promete dar muito trabalho; 
outro detalhe é que o novo parlamentar tem como 
fiel escudeiro um forte candidato que disputou a pre-
feitura, mas não venceu a eleição. 

Estrategistas armadas

A suposta fraude envolvendo uma sigla pode afun-
dar a vitória de um candidato eleito para o legislati-
vo na Baixada. A suspeita de falcatrua foi denunciada 
por um candidato derrotado à Justiça Eleitoral. Passa-
da a comemoração da vitória, com direito a tripudiar 
os adversários, ele agora pode ter que adiar a con-
fecção do terno da posse porque a conta vai chegar.

Eleição pode afundar

Rock para 
Crianças

O musical infantil “Rock 
para Crianças – O Palco En-
cantado do Rock no Brasil” 
chega ao Rio de Janeiro 
para duas apresentações 
no Teatro Fashion Mall, 
em São Conrado, nos dias 
25 e 26 de janeiro. Com 
patrocínio da BB Segu-
ros, o espetáculo promete 
encantar o público com 
uma viagem pela história 
do rock nacional, reunin-
do clássicos de Roberto e 
Erasmo Carlos, Mutantes, 
Secos e Molhados, Legião 
Urbana, Titãs, Charlie Bro-
wn Jr., O Rappa e Pitty, en-
tre outros.

Com o propósito de in-
centivar a criatividade e o 
autoconhecimento através 
da contação de histórias, 
o Festival “Contarolando 
Histórias” tem ocupado 
diferentes espaços ao ar 
livre, circulando pela Zona 
Norte. A última programa-
ção será realizada neste 
sábado (11), às 15h, no 
Parque Madureira. Inclusi-
vo em Libras, o festival é 
aberto a todas as idades, 
especialmente crianças em 
idade de alfabetização até 
12 anos, fase em que estão 
desenvolvendo sua expres-
são oral.

Museu Nacional de Belas Artes
O Museu Nacional de Belas Artes (MNBA) celebra seu 

88º aniversário no próximo dia 13 com um evento es-
pecial aberto ao público. A programação comemorati-
va inclui uma palestra sobre as obras de restauração do 
prédio histórico e um sorteio para uma visita exclusiva 
à cúpula do museu, recém-restaurada. O evento terá iní-
cio às 13h30, com credenciamento para acesso ao Salão 
Nobre, no 3º andar. Às 14h, a diretora do MNBA, Daniela 
Matera, fará a abertura oficial das comemorações.

Contarolando 
Histórias

•izabelle rodrigues

O Ministério do Turis-
mo informou que o ano 
de 2024 foi o melhor da 
história para o turismo 
internacional no Brasil. 
O país alcançou a mar-
ca recorde de 6.657.377 
turistas estrangeiros no 
ano, aumento de 12,6% 
em comparação ao ano 
anterior. Os dados con-
solidados foram divul-
gados na terça-feira (7) 
pelo Ministério, Institu-
to Brasileiro de Turismo 
(Embratur) e Polícia Fe-
deral. Somente em de-
zembro, 690.236 estran-
geiros visitaram o Brasil, 
número 11,1% maior que 
o registrado no mesmo 
mês de 2023 e o terceiro 
melhor dezembro da sé-
rie histórica.

Os estados de São Pau-
lo (2.207.015), Rio de Ja-
neiro (1.513.235), Paraná 
(894.536) e Rio Grande 
do Sul (879.412) foram 
as principais portas de 
entrada dos visitantes 
estrangeiros em 2024. 
Proporcionalmente, es-
tados como Roraima 
(97%), Santa Catarina 
(71,7%), Bahia (52,8%) e 
o Pará (47,4%), que re-
ceberá a COP30 no final 
do ano, registraram au-
mentos expressivos no 
número de estrangeiros 
em seus territórios.

Os argentinos continu-
am liderando o volume 
de visitantes interna-
cionais que chegam ao 
Brasil. Mais de 1.953.548 
argentinos desembar-

caram no país. Os Esta-
dos Unidos ocupam a 
segunda posição, tendo 
enviado ao país 696.512 
turistas. Os chilenos vêm 
logo atrás, com 651.776 
visitas a destinos bra-
sileiros. Já os vizinhos 
Paraguai e Uruguai, jun-
tos, somaram mais de 

833.412 visitantes.
Dois em cada três tu-

ristas internacionais que 
chegam ao país vêm de 
avião, meio de transpor-
te que permanece como 
principal acesso para 
esses visitantes. O trans-
porte terrestre corres-
ponde a 28,7% do total.

690.236 estrangeiros visitaram 
o país somente em dezembro

reprodução
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O conselheiro Márcio 
Pacheco tomou posse 
ontem (8) como novo 
presidente do Tribunal 
de Contas do Estado 
(TCE-RJ). A solenidade foi 
prestigiada por diversas 
autoridades, entre elas o 
governador Cláudio Cas-
tro (PL) e o presidente 
da Alerj, Rodrigo Bacelar 
(União).

O presidente da Alerj, 
que iniciou sua vida pú-
blica no TCE, onde tra-
balhou por mais de dez 
anos, defendeu uma atu-
ação menos punitivista 
do Tribunal, destacando 
a importância de saber 
diferenciar as realidades 
das cidades maiores e os 
municípios do interior.

“Continuo o mesmo 
Rodrigo do Campo de 
Santana e vou morrer 
assim, independente da 
faixa que eu carregue no 
meu peito. Clamo a to-

dos do Tribunal de Con-
tas que, de fato, seja um 
tribunal consultivo, que 
auxilie a política e seja 
menos punitivista”, afir-
mou.

O governador Cláudio 
Castro disse que Pache-
co é um quadro técnico e 
que está preparado para 
promover as mudanças 
que o órgão necessita.

“Mais profundo que 
as palavras é o conteú-
do do que o presidente 
Bacellar disse. Ele falou 
um pouco sobre a mis-
são que temos e tenho 
dito muito que a gente 
tenha a visão de que a 
nossa missão final não 
termina em nós mesmos, 
mas naquilo que a gente 
entrega para as pessoas. 
Este é o motivo para es-
tarmos aqui como servi-
dores e servidoras públi-
cos”, disse o governador 
em seu discurso.

A Prefeitura de 
São João de 
Meriti, atra-
vés da Secre-

taria de Defesa Civil 
realizou ontem (8), a 
primeira reunião do 
novo GRAC (Grupo de 
Ações Coordenadas), 
grupo formado por di-
versas secretarias mu-
nicipais para alinhar es-
tratégias de prevenção 
e preparação para as 
fortes chuvas.

O encontro foi orga-
nizado pelo secretário 
municipal da pasta, Ro-
drigo de Andrade Hen-
riques e contou com a 
presença do coronel do 
Corpo de Bombeiros 
Militar, Alexandre Sil-
veira (especialista em 
Proteção e Defesa Civil) 
e do tenente-coronel 
do Corpo de Bombei-
ros Militar, Leandro 
Greco (especialista em 
administração públi-
ca). Estiveram presen-
tes representantes das 

secretarias municipais: 
Assistência Social, Edu-
cação, Saúde, Governo, 
Serviços Públicos, Meio 
Ambiente, Fazenda, 
Administração, Comu-
nicação Social, além da 
equipe técnica da Defe-
sa Civil de Meriti.

O secretário munici-
pal de Defesa Civil, Ro-
drigo de Andrade Hen-
riques, comentou sobre 
a primeira reunião do 
novo GRAC. “Estamos 
definindo os protoco-
los de atendimento in-
tegrado em Meriti para 
alinhar as ações preven-
tivas e de resposta em 
situações de anormali-
dade nesse período de 
chuvas intensas”, pon-
tuou. “Todas as secre-
tarias municipais estão 
trabalhando juntas para 
assumir suas funções 
na matriz de responsa-
bilidades”, completou 
Rodrigo, ao lado dos 
secretários municipais 
Roberta Queiroz (As-
sistência Social) e Ema-
nuel Antonio Santiago 
(Apoio Técnico ao Pre-

feito).

Compartilha
experiências

Os especialistas Ale-
xandre Silveira e Lean-
dro Greco participaram 

da reunião comparti-
lhando experiências 
que reforçaram a im-
portância logística do 
GRAC. “Fomos convida-
dos pela Prefeitura para 
dar um suporte sobre 

a redução do impacto 
das fortes chuvas e no 
planejamento de ações 
que evitem os efeitos 
nefastos de possíveis 
cenários na cidade”, fri-
sou Alexandre. “É fun-

damental que o municí-
pio continue realizando 
todas as ações de pre-
venção que irão garan-
tir melhores condições 
para a população”, 
acrescentou Leandro.

Defesa Civil de Meriti alinhar estratégias 
de prevenção e preparação para as chuvas
Órgão reuniu grupo formado por diversas secretarias municipais para definir protocolos 
de atendimento integrado em Meriti de resposta em situações de anormalidade

Rafael Barreto

•Antônio carlos
horahmunicipios@gmail.com

Planejamento

Secretário de Cultura participa de reunião com conselheirosMárcio Pacheco toma posse 
como presidente do Tribunal 
de Contas do Estado do Rio

A Secretaria de Defesa Civil reuniu o novo Grupo de Ações 
Coordenadas (GRAC) composto por diversas secretarias municipais

O vandalismo ocorrido 
na Casa da Cultura de 
Belford Roxo, ocorrido 
nos últimos dias da ges-
tão anterior, imobilizou 
as atividades culturais 
da cidade. No início da 
semana, o secretário mu-
nicipal da pasta, André 
Luiz Carvalho, foi convi-
dado pelo Conselho Mu-
nicipal para uma reunião 
de discussão sobre os 
efeitos da destruição. O 
encontro aconteceu na 
biblioteca Tim Lopes, 
que teve todo seu acer-
vo bibliográfico, com 
cerca de sete mil exem-
plares, danificado. Entre 
todas as atividades que 
proporcionava, o espaço 
recebia cerca de cinco 
mil pessoas mensalmen-
te.

O encontro foi a pri-
meira aproximação do 
governo municipal com 
os segmentos culturais. 
“Agora ficou mais fácil, 

porque antes a Cultura 
tinha medo do prefeito 
anterior”, assegurou o 
presidente do Conselho, 
Icaro Ribeiro. Localizada 
no Bairro Nova Piam, a 
Casa da Cultura comple-
ta 25 anos em maio e 
representa um dos prin-
cipais patrimônios da ci-
dade.

Retrocesso
irreparável

O teatro, as salas de ofi-
cinas, a biblioteca e obras 
de artes foram vandaliza-
das. “O ato de destruição 
no nosso espaço cultural 
representa um retroces-
so irreparável”, lamenta 
o primeiro secretário do 
Conselho, Flávio Cardo-

so. Durante a reunião, o 
secretário André Luiz in-
formou que o espaço da 
biblioteca passará a fun-
cionar como sede admi-
nistrativa, até a execução 
de obras de recuperação 
completa do espaço. O 
vereador Juninho do Pi-
ca-pau também partici-
pou da reunião.

Representantes do CMC se reuniram e debateram a 
destruição da Casa da Cultura, entre outros assuntos

Jeovani Campos / Divulgação

Solenidade de posse de Pacheco no TCE-RJ

Reprodução 

Rodrigo Neves e Eduardo Paes selam documento para pleitear 
candidatura conjunta para sediar o Pan-Americano de 2031

O prefeito de Niterói, 
Rodrigo Neves, e o do 
Rio de Janeiro, Eduardo 
Paes, reuniram-se na ma-
nhã da última terça-feira 
(7) para concluir as dire-
trizes do documento de 
apresentação da candi-
datura conjunta das duas 
cidades à sede do Pan-
-Americano de 2031. O 
texto será encaminhado 
já na semana que vem ao 
Comitê Olímpico do Bra-
sil (COB).

Rodrigo Neves desta-

cou o impacto do futuro 
legado. “Teremos uma 
transformação das cida-
des do ponto de vista da 
infraestrutura esportiva, 
com qualificação profis-
sional e reforço no ce-
leiro de nossos atletas, 
como os que já temos 
atualmente no Parque 
Esportivo e Social do 
Caramujo (Pesc). Vamos 
criar cinco ginásios edu-
cacionais olímpicos, com 
estrutura esportiva de 
ponta em cada região 

administrativa. Será um 
grande legado esportivo 
para Niterói”, disse Ro-
drigo.

Além do legado es-
portivo, o prefeito de 
Niterói evidenciou o de 
infraestrutura, incluindo 
ampliação e construção 
de vilas olímpicas e a im-
plantação de rede de VLTs 
e da linha 3 do metrô. E 
mais: ampliação da rede 
hoteleira, de parques e 
de programas de energia 
limpa, além de progra-

mas de revitalização do 
Centro e a antecipação 
das metas de despolui-
ção da Baia de Guanaba-
ra de 2032 para 2031 em 
parceria com o Estado.

Junto de Rodrigo e Isa-
bel, participaram da reu-
nião com Paes na sede da 
Prefeitura do Rio o secre-
tário-Executivo de Nite-
rói, Felipe Peixoto, e a se-
cretária do Escritório de 
Gestão de Projetos (EGP), 
Katherine Azevedo.
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‘Hoje é dia de dizermos em alto e bom som: 
ainda estamos aqui’, diz Lula em evento do 8/1

BRASÍLIA - O presi-
dente Luiz Inácio Lula da 
Silva (PT) parafraseou o 
título do filme de Walter 
Salles “Ainda estou aqui” 
em seu discurso em defesa 
da democracia, durante a 
programação que marcou 
dois anos dos atos antide-
mocráticos de 8 de janeiro 
de 2023.

“Hoje é dia de dizermos 
em alto e bom som: ainda 
estamos aqui. Estamos aqui 
para dizer que estamos vi-
vos e que a democracia está 
viva, ao contrário do que 
planejavam os golpistas de 
8 de janeiro de 2023”, afir-
mou.

“Estamos aqui porque é 
preciso lembrar, para que 
ninguém esqueça, para 
que nunca mais aconteça”, 
prosseguiu o presidente.

Lula reafirmou que os 
responsáveis pelos atos de 

8 de janeiro de 2023 serão 
punidos, inclusive os sus-
peitos de um plano para 
matar o petista, o vice-pre-
sidente Geraldo Alckmin 
e o então presidente do 
Tribunal Superior Eleitoral 
(TSE), Alexandre de Moraes.

“Sempre seremos im-
placáveis contra quaisquer 
tentativas de golpe. Os res-
ponsáveis pelo 8 de janeiro 
estão sendo investigados 
e punidos. Ninguém foi ou 
será preso injustamente. 
Todos pagarão pelos crimes 
que cometeram, inclusive 
os que planejaram o assas-
sinato do presidente, do 
vice-presidente da Repúbli-
ca e do presidente do Tribu-
nal Superior Eleitoral. Terão 
amplo direito de defesa e 
terão direito à presunção 
de inocência”, disse Lula.

O presidente também 
frisou que se considera um 

“amante da democracia”, 
pois entende que muitas 
vezes maridos amam mais 
as amantes do que as pró-
prias companheiras.

“Não sou nem marido, eu 
sou um amante da demo-
cracia. Porque a maioria das 
vezes os amantes são mais 
apaixonados pela amante 
do que pelas mulheres. Eu 
sou um amante da demo-
cracia”, disse.

Lula citou as obras de 
arte vandalizadas, que fo-
ram reintegradas ao acervo 
do governo após restauro, 
e lembrou que ditaduras 
costumam atacar a arte e a 
cultura.

“A arte e a cultura, que as 
ditaduras odeiam, a histó-
ria e a memória que sempre 
tentaram apagar. Estamos 
aqui porque é preciso lem-
brar para que nunca mais 
aconteça. Se hoje estamos 

aqui, é porque a democra-
cia venceu. Hoje, estamos 
aqui para garantir que nin-
guém seja morto por cau-
sa da causa que defenda, 
estamos aqui em nome de 
todas as Marias, Clarices e 
Eunices. Democracia para 
poucos não é democracia 
plena. Por isso, democra-
cia é sempre uma obra em 
construção”.

Mortes por 
questões políticas
Lula também afirmou 

que trabalha para que pes-
soas não sejam mortas por 
questões políticas, a exem-
plo do que ocorreu no pas-
sado do país.

“Estamos aqui para ga-
rantir que ninguém seja 
morto ou desaparecido e 
razão da causa que defen-

de”, declarou.
A solenidade, no Salão 

Nobre do Palácio do Pla-
nalto, ocorreu após a rein-
tegração ao acervo da Pre-
sidência da República de 
obras de arte que foram 
vandalizadas há dois anos. 
As peças passaram por um 
processo de restauro. Ao 
todo, foram entregues 21 
obras.

Lula observa vaso e relógio histórico restaurados no ato 
pelos 2 anos dos atos golpistas de 8 de janeiro

Reprodução

A eleição para 
a nova Mesa 
Diretora da 
Câmara Muni-

cipal de Paraty, um dos 
principais destinos tu-
rísticos do estado do 
Rio de Janeiro, tornou-
-se alvo de disputas 
judiciais. A oposição, 
liderada pelo vereador 
Vaguinho de São Gon-
çalo (PT), contesta a 
legitimidade da chapa 
vencedora, apontan-
do descumprimento 
do Regimento Interno 
da Casa. A controvér-
sia gira em torno da 
exigência de que uma 
chapa tenha ao menos 
seis membros, confor-
me estabelecido pe-
las normas internas. 
No entanto, a chapa 

eleita, liderada pelo 
vereador Paulo Sérgio 
(PSD), possui apenas 

cinco integrantes. A 
eleição foi declarada 
sem a realização de 

votação nominal, o 
que motivou a judicia-
lização do caso.

O presidente do Se-
nado, Rodrigo Pacheco 
(PSD-MG), mencionou 
os ataques de 8/1 em 
nota divulgada ontem 
(8). Segundo infor-
mou a coluna Painel, 
do jornal Folha de S. 
Paulo, o político disse 
que é preciso destacar 
as ações em defesa da 
democracia. “Passados 
dois anos dos ataques 
criminosos contra os 
prédios dos Três Pode-
res e a nossa democra-

cia, em Brasília, o país 
reafirma, neste 8 de ja-
neiro, preceitos funda-

mentais que forjaram a 
nossa sociedade”, dec-
larou.

Após mais de 100 
anos, antas (Tapirus 
terrestris) foram vistas 
novamente no esta-
do do Rio de Janeiro, 
surpreendendo pes-
quisadores e conser-
vacionistas. O último 
registro desse mamí-
fero, considerado o 
maior da América do 
Sul, ocorreu em 1914, 
quando foi avistado 
no Parque Nacional da 
Serra dos Órgãos. Até 
então, as antas eram 

consideradas extintas 
na natureza fluminen-
se, encontradas apenas 

em instituições de pro-
teção ou em locais de 
reintrodução.

Ligeirinhas •Por Antonio Carlos

Inelegibilidade para militares na política
O ministro do STF (Supremo Tribunal Federal) Gilmar 

Mendes defendeu inelegibilidade para ocupantes de car-
gos públicos que deixem suas carreiras para ingressar na 
política. “Convém aventar uma espécie de causa de inele-
gibilidade –à guisa de quarentena– a alcançar ocupantes 
de certos cargos públicos que se proponham a deixar suas 
carreiras para ingressar na política”, disse.

Fundamental para defesa da Pátria
Para o ministro, exemplos de cargos que deveriam ado-

tar a medida são “militares, juízes, promotores, delega-
dos, policiais” e outros quadros da administração pública. 
Pouco antes da proposta, o ministro falava da importância 
de debater o papel dos militares no arranjo político. Disse 
que as Forças Armadas devem ser preservadas como “ins-
tituição fundamental para a defesa da Pátria”.

Propostas não podem ser proteladas
“Devemos debater com intrepidez qual é o papel dos 

militares em nosso arranjo político, regulamentando 
como deve ser feita eventual transposição entre os cargos 
públicos e aqueles voltados à representação democrática. 
Há projetos em andamento no Congresso que objetivam 
alcançar um equilíbrio nessa matéria. (…) Essas propostas 
não podem ser deixadas para as calendas”, afirmou.

RJ desmente sobre 
prédio do Arquivo

O Arquivo Público do 
RJ (Aperj) permanece 
aberto para atendimen-
to ao público, segundo 
a Secretaria de Estado 
da Casa Civil, a quem o 
órgão está subordinado. 
A pasta desmetiu a in-
formação divulgada pelo 
advogado Victor Travan-
cas. Ele foi exonerado 
do cargo de diretor do 
órgão ontem (8) pelo go-
vernador Cláudio Castro, 
após ficar pouco mais de 
um mês na direção. Na 
ultima segunda (6) Vic-
tor anunciou a decisão 
de fechar o Arquivo ale-
gando que o prédio na 
Praia de Botafogo esta-
ria em condições críti-
cas e apresentaria “risco 
iminente de desabamen-
to e incêndio”.

Aliado de Paes 
troca de partido

A relação entre Edu-
ardo Paes (PSD), e seu 
ex-vice, Nilton Caldeira, 
é marcada por altos e 
baixos. Ele acaba de tro-
car o PL pelo PSD e foi 
recebido de braços aber-
tos por Paes, seu atual 
vice, Eduardo Cavaliere, 
e pelo presidente esta-
dual da legenda, deputa-
do federal Pedro Paulo. 
“Encontro no Palácio da 
cidade hoje com o ex-vi-
ce-prefeito @niltoncal-
deira, acompanhado do 
vice-prefeito @eduardo.
cavaliere e do deputado 
@rio.pedropaulo, presi-
dente do @psd.rj . Uma 
alegria ter Nilton traba-
lhando conosco e filiado 
ao PSD”, escreveu Paes 
na legenda do registro 
do encontro.

Um século depois, Anta volta a ser visto 
nas matas do Estado do Rio de Janeiro

Reprodução

Não há liberdade fora da democracia, 
afirmar senador Rodrigo Pacheco

Reprodução

Justiça é acionada após eleição controversa 
para a Mesa Diretora da Câmara de Paraty

Reprodução
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John Kennedy se despede do Tricolor
após acerto com Pachuca até dezembro
Fluminense receberá cerca de R$ 3 milhões 
pelo empréstimo com opção de compra

Jogador deixa o Flu com 21 gols marcados em 112 partidas

reprodução

John Kennedy se 
despediu do Flu-
minense após ter 

sua transferência para 
o Pachuca, do México. 
Emprestado pelo Trico-
lor carioca até o fim do 
ano, o atacante, através 
de suas redes sociais, ga-
rantiu que o clube cario-
ca será sempre sua casa.

“Obrigado Fluminense 
Football Club e sua tor-
cida apaixonada. Obriga-
do por ser meu lar e me 
acolher por tantos anos 
desde a minha chegada. 

•IZABELLE RODRIGUES

izabellejornalista@outlook.com

Queria, antes de mais 
nada, fazer um agradeci-
mento especial a Xerém 
e a cada funcionário que 
está lá e faz do Flumi-
nense ainda mais gigan-
te todos os dias! Se hoje 
cheguei aqui, devo mui-
to a tudo que vivenciei 
e aprendi lá. Obrigado 
diretoria, atletas e fun-
cionários da equipe pro-
fissional. Juntos vivemos 
muitas lutas e consegui-
mos, com muita dedica-
ção, corrigir a injustiça 
de 2008 e marcar nosso 
nome na história do clu-
be”, disse o atacante

“Está na hora de viver 
novos desafios, e vou em 

frente com a consciência 
tranquila de que entre-
guei meu máximo pelo 
clube. Sempre lembrarei 
com carinho dos clássi-
cos e dos títulos da base 
até a conquista da Liber-
tadores de 2023. Mas 
isso não é um adeus, 
pois o Fluminense sem-
pre será minha casa. Por 
isso digo até logo. Car-
rasco ou Urso, sempre 
serei um Moleque de Xe-
rém. Saudações Tricolo-
res”, compeltou.

O Fluminense recebe-
rá cerca de R$ 3 milhões 
pelo empréstimo com 
opção de compra, esti-
pulada em 6 milhões de 

Moleque de Xerém

Clube de Artur Jorge apresenta proposta por Gregore

Fluminense desiste de contratar Rony
O Fluminense encerrou 

a negociação por Rony, 
do Palmeiras. Após uma 
segunda oferta ser en-
viada — e recusada pelo 
jogador — o Tricolor de-
cidiu que não fará novas 
propostas e deu fim às 
conversas. Assim, ele está 
fora dos planos do clube 
para 2025.

A decisão foi toma-
da após o Palmeiras dar 
aval para a contratação, 

o Fluminense enviou uma 
segunda oferta salarial 
para Rony, aumentando 
seus vencimentos e os 
bônus que o jogador te-
ria a receber. Ele recusou 
e pediu um valor ainda 
maior do que o ofertado, 
considerado fora da reali-
dade. As conversas foram 
encerradas.

Anunciado em 2020 
pelo Palmeiras, ele custou 
6 milhões de euros (R$ 

28 milhões na cotação da 
época). O clube tem 50% 
dos direitos econômicos 
do jogador e contrato até 
o fim de 2026.

Até o momento, Rony 
mantém sua rotina na 
Academia de Futebol. Ele 
se reapresentou no início 
da semana e participa da 
pré-temporada alviverde 
com o restante do grupo 
enquanto o futuro não é 
sacramentado.

Vasco deixa portas abertas para 
acertar com Victor Sáde Juninho

Contratação de um atacante de lado é uma das prioridades

Volante foi contratado em 2024 por R$ 13,5 milhões

Reprodução
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Em busca de reforços 
para o setor ofensivo, o 
Vasco procurou o atacan-
te Victor Sá, do Krasno-
dar, da Rússia. O contato 
foi realizado diretamente 
com o atleta pelo diretor 
técnico Felipe, mas ne-
nhuma proposta foi feita 
ao clube russo, que não 
quer abrir mão do joga-
dor neste momento. A 
diretoria vascaína deixou 

as portas abertas para 
uma negociação no meio 
do ano, quando a tempo-
rada europeia se encerra.

Victor Sá atuou por 
três temporadas no Bota-
fogo, entre 2022 e 2024, 
e atualmente tem um fi-
lho que reside no Rio de 
Janeiro, o que poderia 
pesar na decisão de re-
tornar à cidade no futu-
ro. Internacional e San-

O Al-Rayyan, clube do 
Catar que contratou re-
centemente Artur Jorge, 
fez mais uma movimen-
tação buscando um des-
taque do Botafogo. O téc-
nico português indicou, e 
a diretoria catari apresen-
tou proposta pelo volante 
Gregore, autor do gol do 
título brasileiro e peça-
-chave no meio-campo 
em 2024.

Diretor do Flamengo diz que ‘não 
tem pressa’ para anunciar reforços

Diretor técnico do Fla-
mengo, José Boto con-
cedeu coletiva no CT 
do Ninho do Urubu, e 
foi direto sobre como o 
Rubro-Negro vai agir no 
mercado da bola. O diri-
gente, que admitiu que 
o clube possui um pro-
blema de caixa, também 
revelou “não ter pressa” 
para anunciar as primei-
ras contratações.

Durante a entrevista, 
Boto pregou uma postu-
ra de blindar o Flamengo 
na janela para evitar que 
os nomes de possíveis re-

forços vazem. E que não 
se importa caso algumas 
negociações se arrastem 
por mais tempo, já que a 
intenção da diretoria do 
clube carioca é contratar 
quem ela quer - e pelo 
preço que deseja.

“Nós trabalhamos para 
conseguirmos o que que-
remos e o que achamos 
que encaixa naquilo que 
é o modelo do treinador 
e do Flamengo. Se isso 
tiver que levar mais dois, 
três ou quatro dias, leva-
rá. Não há nenhuma pres-
sa, até porque a pressa é 

inimiga da perfeição. Não 
temos pressa nenhuma, é 
óbvio que não vamos es-
perar seis meses para as 
contratações. Queremos 
o que queremos, pagar o 
que queremos e o tempo 
vai ser o tempo em que 
conseguirmos ter essas 
duas coisas juntas”, disse.

O novo dirigente ru-
bro-negro também re-
velou que, desde o mo-
mento que chegou, vem 
trabalhando arduamente 
para entregar resultados. 
E para isso, tem “madru-
gado” no CT do clube.

O ponta Adson não vol-
tará tão cedo ao time do 
Vasco. Afinal, é o que o 
próprio técnico Fábio Ca-
rille revelou em coletiva. 
Fora de ação desde o fim 
de agosto do ano passado, 
Adson ainda se recupera 
de uma fratura por estres-

se na tíbia da perna direita.
O jogador ainda iniciará 

a transição para o campo. 
Dessa forma, não há prazo 
estipulado para seu retor-
no aos gramados.

Perguntado sobre Ad-
son em comparação com 
o meia-atacante Guilher-

me, do Santos (treinado 
por Fábio Carille em 2024), 
o novo comandante esti-
pulou as diferenças entre 
ambos. Para ele, o camisa 
28 do Vasco precisa entrar 
mais na área.

“Adson é um jogador 
que acompanho há muito 

tempo. Apesar de que vai 
ser agora que vou trabalhar 
pela primeira vez com ele. 
Penso que ele é mais arma-
dor, enquanto o Guilherme 
(do Santos) é mais finali-
zador. Até por caracterís-
tica. Guilherme tem mais 
presença de área. Jogam 

nas mesmas funções, claro 
que um pelo lado direito e 
outro pelo lado esquerdo, 
mas penso que o Adson 
pisa menos na área. É algo 
que a gente tem que tra-
balhar, para que aumente 
o número de chances dele 
fazer gol. O Guilherme tem 

mais esse cheiro do gol. É 
um trabalho nosso, sim. 
Para ele ser mais decisivo. 
Eu não tenho o Adson para 
o início da temporada, 
acho que vai demorar mais 
um pouquinho para que a 
gente tenha ele também”, 
revelou Carille.

Adson ainda não tem prazo para voltar ao Vasco

dólares (cerca de R$ 38 
milhões) por 70% dos di-
reitos do jogador.

Autor do gol do títu-
lo da Libertadores de 
2023, John Kennedy dei-

xa o Fluminense com 21 
gols marcados em 112 
partidas disputadas.

tos também realizaram 
consultas pelo jogador 
na atual janela de trans-
ferências.

A contratação de um 
atacante de lado é uma 
das prioridades do Vas-
co no mercado. O ponta-
-esquerda de 30 anos 
está em alta na Rússia e 
é titular do time, líder do 
campeonato nacional. Na 
atual temporada, são 19 
jogos, com três gols e 
cinco assistências.

O jogador é visto como 
peça importante pela di-
retoria e staff do Krasno-
dar e renovou contrato 
com o clube antes do 
período previsto. O atual 
vínculo é até 30 junho de 
2026.

Até agora, o Vasco 
acertou quatro contra-
tações: o goleiro Daniel 
Fuzato (ex-Eibar), os 
zagueiros Lucas Olivei-
ra (ex-Cruzeiro) e Lucas 
Freitas (ex-Juventude) e o 
meio-campista Tchê Tchê 
(ex-Botafogo).

Artur Jorge entrou em 
contato com Gregore 
para tentar convencê-lo 
da transferência. A pro-
posta apresentada pelo 
Al-Rayyan foi de 2,5 mi-
lhões de dólares (R$ 12,2 
milhões), além de outros 
500 mil dólares (R$ 3 mi-
lhões) em bônus. 

Os valores, a princí-
pio, agradam o estafe do 
volante de 30 anos na 

negociação. A SAF do Al-
vinegro, por sua vez, não 
pretende se desfazer de 
Gregore e só irá vendê-lo 
sob proposta vantajosa.

O Botafogo contratou 
Gregore em fevereiro de 
2024 por 2,5 milhões de 
euros (cerca de R$ 13,5 
na cotação da época). Em 
2024, o jogador fez 56 jo-
gos, com três gols e duas 
assistências.



6 quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025geral | Cidades

O Instituto Nacio-
nal do Seguro 
Social (INSS) irá 

realizar a revisão de 802 
mil benefícios por inca-
pacidade permanente. A 
iniciativa é uma das me-
didas do governo para 
alcançar uma economia 
de R$ 5,5 bilhões com 
a revisão de benefícios 
previdenciários.

O “pente-fino” será re-
alizado entre beneficiá-
rios que não passam por 
perícia médica há mais 
de 24 meses, isto é, dois 
anos.

Segundo o INSS, a re-
visão deverá ocorrer ain-
da no primeiro semestre 
deste ano. A convoca-
ção ocorrerá pelo canais 
oficiais da Previdência 
Social, sendo ele o apli-
cativo e site “Meu INSS” 
e pela central de atendi-

INSS vai revisar mais de 800 mil 
aposentadorias por invalidez

Divulgação

Iniciativa é uma das medidas para alcançar economia

•IZABELlE RODRIGUES
izabellejornalista@outlook.com

“Pente-fino” será realizado entre beneficiários que não passam por perícia médica há mais de dois anosMeta autoriza insultos 
homofóbicos, misóginos 
e xenofóbicos nos EUA

Logo após a Meta 
anunciar mudanças na 
sua política de modera-
ção de conteúdos para 
se adequar ao governo 
do presidente eleito 
dos Estados Unidos 
(EUA), Donald Trump, 
a empresa que contro-
la o Facebook, o Ins-
tagram e o Whatsapp 
modificou os critérios 
utilizados para remo-
ver conteúdos com 
discurso de ódio nas 
plataformas nos EUA, 
autorizando insultos e 
pedidos de exclusão de 
grupos em debates so-
bre imigrantes, homos-
sexuais e transgêneros.

O texto atualizado 
no site da Meta para 
língua inglesa dos EUA 
cita uma série de com-
portamentos de usuá-
rios que passarão a ser 
permitidos, incluindo 
insultos de carácter 
homofóbicos, trans-
fóbicos, xenófobos 
ou mesmo misóginos, 
considerando o con-
texto de fim de relacio-
namentos. A misoginia 
é o ódio ou aversão às 
mulheres, já a xenofo-
bia é o ódio ao estran-
geiro.

“[As pessoas] pedem 

exclusão ou usam lin-
guagem insultuosa no 
contexto de discussão 
de tópicos políticos 
ou religiosos, como ao 
discutir direitos trans-
gêneros, imigração ou 
homossexual idade. 
Finalmente, às vezes 
as pessoas xingam um 
gênero no contexto 
de um rompimento ro-
mântico. Nossas políti-
cas são projetadas para 
permitir espaço para 
esses tipos de discur-
so”, afirma a Meta.

O dono da compa-
nhia Mark Zuckerberg 
disse que as mudanças 
começariam pelos EUA, 
mas que trabalharia 
com Trump contra pa-
íses que criam regras 
para o ambiente digi-
tal.

A Meta também pas-
sou a permitir associar 
a homossexualidade 
ou transsexualidade 
a doenças mentais. 
As mudanças podem 
favorecer o discurso 
do presidente Donald 
Trump, frequentemen-
te acusado pelos ad-
versários de discrimi-
narem mulheres, gays 
e imigrantes em seus 
pronunciamentos.

Zuckerberg disse que mudanças começariam pelos EUA

Divulgação

Guia do IPVA já pode ser emitida 
Proprietários de veí-

culos já podem emitir a 
guia do IPVA 2025 do Rio 
de Janeiro. Para gerar o 
Documento de Arrecada-
ção do Estado do Rio de 
Janeiro (Darj) do imposto 
é preciso acessar um site 
criado pela Secretaria Es-
tadual de Fazenda — não 
é mais pelo Bradesco.

Na plataforma, o con-
tribuinte acessará o ser-
viço “Emissão DARJ IPVA” 
e informará o número do 
Registro Nacional de Ve-
ículos Automotores (Re-
navam).

O documento poderá 
ser quitado via Pix, em 
qualquer instituição fi-
nanceira, ou por código 
de barras, nos bancos 
que são parceiros da Fa-
zenda Estadual. São eles: 
Bradesco, Itaú, Santan-
der e SICOOB.

De acordo com a Se-
cretaria de Fazenda do 
Rio de Janeiro, o valor 
médio será o mesmo de 
2024.

Segundo a pesquisa 
realizada pela Fundação 
Instituto de Pesquisas 
Econômicas (Fipe) dos 
valores de mercado dos 
veículos usados para o 
cálculo do imposto, hou-
ve uma redução média 
de 0,48% na comparação 
entre 2024 e 2025. Con-
siderando as categorias 
automóveis e camionetas 
e utilitários, as quedas 
foram de 1,84% e 3,39%, 
respectivamente.

Os vencimentos do 
IPVA 2025 começam no 
dia 21 de janeiro. O im-
posto poderá ser pago 
em cota única, com 3% 
de desconto, ou em três 
parcelas.

mento 135.
A aposentadoria por 

incapacidade perma-
nente é concedida quan-
do o segurado é incapaz 
de exercer qualquer ati-
vidade laborativa e que 
não possa ser reabilita-
do em outra profissão. 

A impossibilidade de 
exercer funções laborais 
é realizada pela perícia 

médica federal do INSS. 
O benefício deixa de ser 
pago quando o segura-
do recupera a capaci-
dade, volta ao trabalho 
ou em caso de óbito, de 
acordo com a regulação 
do INSS.

O segurado por inca-
pacidade permanente 
deve ser reavaliado pela 
perícia médica do INSS 

a cada dois anos para 
comprovar que perma-
nece incapacitado. São 
isentos da obrigação 
da revisão beneficiários 
que completarem 60 
anos, com idade a partir 
dos 55 anos e no míni-
mo 15 anos em bene-
fício por incapacidade 
e segurados com HIV/
AIDS.

Prefeitura do Rio decide adiar implementação do sistema de bilhetagem Jaé
A Prefeitura do Rio deci-

diu adiar a implementação 
do sistema de bilhetagem 
eletrônica, o Jaé. A decisão 
foi anunciada oficialmen-
te durante uma entrevista 
coletiva no Centro de Ope-

rações, na Cidade Nova. 
Este é o quarto adiamento 
anunciado pelo município 
na implementação plena 
do sistema de bilhetagem 
da cidade.

A Secretaria Municipal 

de Transporte entendeu 
que não haveria tempo 
hábil para concluir o ca-
dastramento de todos os 
usuários para o início do 
funcionamento exclusi-
vo do Jaé nos modais de 

transporte municipal. O 
início estava previsto para 
o dia 1 de fevereiro.

A Secretaria de Estado 
de Transportes e Mobilida-
de Urbana já entendia que 
não haveria tempo para 

concluir a integração do 
Riocard com o novo siste-
ma de bilhetagem do mu-
nicípio.

Nos últimos dias, idosos 
e pessoas com deficiência 
enfrentaram longas filas no 

posto de atendimento do 
Jaé na sede da Prefeitura 
do Rio, também na Cidade 
Nova. Ainda não há nova 
data prevista para o início 
pleno do sistema de bilhe-
tagem.

Boletos do IPTU 2025 já estão sendo entregues 
aos contribuintes de Nova Iguaçu pelos Correios

A Prefeitura de Nova 
Iguaçu já emitiu as e-
-cartas do IPTU 2025, o 
Imposto Sobre a Proprie-
dade Predial e Territorial 
Urbana. Assim como nos 
anos anteriores, o contri-
buinte poderá optar entre 
o pagamento em cota úni-
ca, com desconto de 10%, 
ou pelo parcelamento do 
tributo em até 10 vezes, 
sem desconto. A entrega 
dos boletos está sendo 
feita pelos Correios.

Quem optar por quitar 
o IPTU em cota única de-
verá efetuar o pagamento 
até 10 de fevereiro. Já o 

contribuinte que escolher 
o parcelamento deverá 
pagar a primeira parcela 
com vencimento no dia 
17 de março.

Caso não receba as e-
-cartas pelos Correios, o 
contribuinte poderá emi-
tir os boletos no site da 
Prefeitura. Basta acessar 
www.novaiguacu.rj.gov.
br e clicar em Portal do 
Contribuinte. Em seguida, 
é preciso entrar em “2ª 
via – IPTU 2025” e inse-
rir o número de inscrição 
do imóvel. Outra opção é 
requerer a emissão da se-
gunda via diretamente na 

Central de Atendimento 
ao Contribuinte, localiza-
da no andar térreo da Pre-
feitura de Nova Iguaçu, na 
Rua Athaíde Pimenta de 
Moraes, nº 528, Centro.

O calendário comple-
to com as datas de ven-
cimento para o paga-
mento do IPTU está em 
www.novaiguacu.rj.gov.
br/semef/sobre/tributos. 
Neste mesmo endere-
ço eletrônico é possível 
conferir informações so-
bre pagamentos de ou-
tros tributos, como o ISS 
Empresa, ISS Estimativa, 
ISS Autônomo, Taxas 

Consolidadas de cole-
ta de lixo sobre Imóveis 
Comerciais (TSC), Taxa 
de Fiscalização Sanitária 
(TSF), Taxa de Controle 
Ambiental (TCA), Taxa de 
Fiscalização de Veículos 
de Transportes de Pas-
sageiros (TFV), Taxa de 
Fiscalização de Anúncio 
(TFA), Taxa de Fiscaliza-
ção de Obras em Logra-
douro Público (TOLP), 
Taxa de Fiscalização de 
Atividade Ambulante, 
Eventual, Feirante e Ru-
dimentar (TFAF) e preço 
público de serviços de 
cemitério.

Calendário completo foi divulgado ainda no ano passado

Bolsa Família inicia pagamento
de 2025 a partir de 20 de janeiro

Os beneficiários do 
programa Bolsa Família 
com o Número de Iden-
tificação Social (NIS) fi-
nal 1 serão os primeiros 
a serem beneficiados. 
O pagamento começa 
no próximo dia 20 de 
janeiro e o calendário 
completo foi divulgado 
ainda no ano passado 
pelo Governo Federal. 

O Programa Bolsa Fa-
mília busca promover a 
dignidade e a cidadania 
das famílias. Para re-
ceber os benefícios, a 
principal regra é ter a 
renda mensal por pes-
soa de até R$ 218.

De acordo com o Mi-
nistério do Desenvol-
vimento e Assistência 

Social, Família e Fome 
(MDS), o benefício será 
pago nos últimos 10 
dias úteis do mês. Ape-
nas no mês de dezem-
bro, o pagamento será 
antecipado a partir do 
dia 10.

No ano de 2025, o 
Bolsa Família oferece 
um auxílio básico de 
R$ 600. Além disso, há 
aumentos planejados 
para grupos específicos 
dentro das famílias. Um 
adicional de R$ 150 é 

Divulgação

concedido para cada 
criança de até seis anos, 
e um aumento de R$ 
50 é destinado a cada 
membro entre sete e 18 
anos incompletos, bem 
como para gestantes.

O programa busca 
atender às necessida-
des básicas e promover 
uma melhor qualidade 
de vida para as famílias 
beneficiadas, especial-
mente durante os pe-
ríodos de dificuldades 
econômicas. Os recur-
sos do programa são 
destinados a garantir 
a segurança e o bem-
-estar dos membros da 
família, cobrindo des-
pesas que variam de ali-
mentação à educação.
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Ladrões com uniformes falsos da Light 
são presos por roubo de cabos no Rio
DDSD vinha monitorando a quadrilha há meses e 
preparou um flagrante. A prisão foi dentro da Operação 
Torniquete, um conjunto de ações contra roubos no RJ

Reprodução

Vestidos com uniformes falsos da Light, os criminosos utilizavam veícu-
los disfarçados com logomarcas da empresa

Suspeitos são baleados em 
operação em Manguinhos

•antonio carlos

horahmunicipios@gmail.com

Esquema frustrado 

Câmeras mostram militar matando a ex

Idoso morre por bala perdida na Zona Norte 

Polícia Civil investiga vídeo em que mulheres têm 
os cabelos raspados à força em comunidade

Disque Denúncia pede informações sobre de suspeito de matar jovem por pisão no pé

Presa quadrilha que roubava veículos 
de turismo para desmanche no Rio 

A Polícia Civil do RJ 
prendeu em flagran-
te na madrugada de 

ontem (8) seis criminosos 
com uniformes da Light 
roubando cabos subterrâ-
neos no Centro do Rio de 
Janeiro. A prisão foi dentro 
da Operação Torniquete, 
um conjunto de ações con-
tra roubos no estado.

A Delegacia de Defesa 
dos Serviços Delegados 
(DDSD) vinha monitoran-
do a quadrilha há meses 
e preparou um cerco. No 
momento da abordagem, 

um dos integrantes foi fla-
grado emergindo de um 
bueiro com cabos que ha-
viam sido furtados instan-
tes antes.

“A audácia do grupo im-
pressionava: vestidos com 
uniformes falsos da Light, 
os criminosos utilizavam 
veículos disfarçados com 
logomarcas da empresa e 
até apresentavam ordens 
de serviço fraudulentas 
para não levantar suspei-
tas”, afirmou a especializa-
da.

Nos veículos utilizados 
pela quadrilha nesta ma-
drugada, os policiais en-
contraram toneladas de 

fios de cobre, materiais de 
uso exclusivo da concessio-
nária.

Policial envolvido 
Ainda segundo a DDSD, 

um policial militar esta-
va envolvido no esquema, 
atuando como segurança 
do grupo enquanto o crime 
era cometido. “A presença 
do agente foi fundamental 
para garantir a falsa apa-
rência de legitimidade das 
ações da quadrilha”, expli-
cou.

Outro ponto revelado 
pela operação foi que um 
dos integrantes presos em 
flagrante já estava respon-

dendo em liberdade pela 
mesma prática criminosa.

Segundo informações 
da Light, os cabos furtados 
eram responsáveis por ali-
mentar pontos estratégi-

cos e essenciais da cidade, 
como o Tribunal de Justiça 
e hospitais.

Os 6 presos, incluindo o 
policial militar, foram autu-
ados pelos crimes de furto 

qualificado e associação 
criminosa. As investigações 
continuam para identificar 
compradores do material 
furtado, além de outros en-
volvidos na organização.

Quatro integrantes de 
uma quadrilha de roubo e 
desmanche de vans e mi-
cro-ônibus de turismo fo-
ram presas ontem (8) pela 
Polícia Civil do Rio.

De acordo com as in-
vestigações da Delegacia 
de Roubos e Furtos de Au-
tomóveis (DRFA), o grupo 
causou um prejuízo de mais 
de R$ 2 milhões ao setor no 

Bando preso teria movimentado R$ 2 milhões com o esquema 

 Antônio Alves da Costa, de 76 anos, era cea-
rense e se recuperava de um AVC

 Nas imagens da casa, Jailton ameaça Elaine e 
saca uma arma que estava na cintura

Reprodução
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Antônio Alves da Cos-
ta, de 76 anos, morreu, na 
manhã de ontem (8), após 
ser atingido por um tiro 
na Rua Acaré, próxima ao 
Morro São João, na Zona 
Norte. Segundo a Polícia 
Militar, uma equipe da UPP 
dessa favela estava em pa-
trulhamento, quando foram 
atacados por traficantes e 
reagiram. A suspeita é que 
o tiro tenha partido desse 
confronto.

Imagens nas redes so-
ciais mostram Antônio ba-
leado e caído no chão ao 
lado de um andador. Um 
familiar disse que ele era 
cearense, tinha dois filhos e 

A Polícia Civil investiga 
um vídeo publicado nas re-
des sociais no qual quatro 
mulheres aparecem tendo 
os cabelos cortados e raspa-
dos à força por homens. O 
caso teria acontecido na co-

munidade da Serrinha, em 
Madureira, na Zona Norte 
do Rio.

Nas imagens, duas das 
vítimas são submetidas a 
outra forma de humilhação, 
tendo tampas de garrafa co-

ladas na cabeça. Durante o 
ato, um dos agressores afir-
ma que a violência foi moti-
vada pela criação de um su-
posto grupo de fofoca pelas 
mulheres. Uma delas é ain-
da forçada a pedir desculpas 

diante das câmeras.
A 29ª DP (Madureira) in-

vestiga o caso. A polícia está 
analisando as imagens e 
busca identificar as vítimas 
para que possam prestar de-
poimento.

O Disque Denúncia di-
vulgou um cartaz pedindo 
informações sobre a loca-
lização de Márcio Lucas 
Rosa de Sousa, conhecido 
também como “Testa de 
Ferro”, “Homem de Ferro” 
ou “Di Ferro”, suspeito de 
ter matado o jovem Kauan 
Galdino Florêncio Pereira, 
de 18 anos, após a vítima 

pisar no seu pé em um 
baile na comunidade São 
Simão, em Queimados, na 
Baixada Fluminense.

A vítima teve a morte 
cerebral confirmada pelo 
Hospital Geral de Nova 
Iguaçu (HGNI) na última 
sexta-feira (3) depois de 
ficar dois dias internado. 
Kauan foi atingido na cabe-

ça por um tiro na madru-
gada do dia 1º de janeiro. 
De acordo com os relatos, 
o jovem pisou acidental-
mente no pé do traficante, 
pediu desculpas, mas foi 
baleado.

“Testa de Ferro” foi iden-
tificado através de um sof-
tware de reconhecimento 
facial. Boatos nas redes 

sociais dizem que Márcio 
teria sido morto pelo “tri-
bunal do tráfico” local, mas 
a Delegacia de Homicídios 
da Baixada Fluminense 
(DHBF) negou as informa-
ções e procura o criminoso.

Diante dos fatos, a 1ª 
Vara Criminal de Belford 
Roxo, do Tribunal de Justi-
ça do Estado do Rio (TJRJ), 

expediu um mandado de 
prisão temporária pelo cri-
me de homicídio qualifica-
do contra Márcio.

Considerado de alta pe-
riculosidade, o traficante 
estava em liberdade con-
dicional desde janeiro de 
2024. Ele possui várias pas-
sagens pelo sistema prisio-
nal, pelos crimes de roubo 

e tráfico de drogas.
Qualquer informação so-

bre seu paradeiro pode ser 
repassada, de forma anô-
nima, ao Disque Denúncia 
pela central atendimento 
nos números (021) 2253 
1177 ou 0300-253-1177, 
pelo WhatsApp - (021) 
2253-1177 ou pelo aplica-
tivo Disque Denúncia RJ.

estado. A prisão foi dentro 
da Operação Torniquete, 
um conjunto de ações con-
tra roubos no estado.

A polícia afirma que o 
grupo criminoso teria rou-
bado, pelo menos, 7 veícu-
los utilizados por empresas 
de transporte turístico. De 
acordo com as investiga-
ções, os veículos eram des-
montados e as peças reven-
didas.

Ainda segundo a polícia, 
o bando vinha sendo moni-
torado há quase 2 meses. 
O grupo foi preso quando 

saia para mais um roubo de 
van, em Sulacap, na Zona 
Oeste do Rio. Os crimino-
sos estavam armados.

Um dos presos tem vá-
rias anotações criminais 
por crimes contra o patri-
mônio. Contra ele foram 
cumpridos um mandado 
por condenação definitiva 
pelo crime de receptação 
e outro mandado de prisão 
preventiva pelo crime de 
roubo.

Além disso, ele também 
foi preso em flagrante pelo 
uso de documento falso.

Digulgação Gov RJ

Uma operação da Polícia 
Civil em Manguinhos na 
manhã de ontem (8) termi-
nou em tiroteio dentro da 
Fundação Oswaldo Cruz.

De acordo com a Polí-
cia Civil, um suspeito foi 
morto e outro levado em 
estado grave para o Hos-
pital Souza Aguiar. Mais 
dois baleados durante o 
confronto, que podem ter 

sido mortos, ainda não fo-
ram identificados. 

A Fiocruz afirmou em 
nota que uma funcionária 
do campus foi atingida por 
estilhaços causados por 
uma bala perdida. A insti-
tuição divulgou uma nota 
em que afirma: “A ação da 
Polícia Civil dentro da Fio-
cruz coloca trabalhadores 
em risco.”

O militar da Marinha Jail-
ton Nascimento Silva foi 
identificado como autor dos 
tiros que mataram sua ex-
-mulher, Elaine de Andrade 
Silva, na segunda-feira. Ima-
gens de câmeras de seguran-
ça instaladas na casa onde o 
casal morou, no bairro do 
São Bento, em Duque de 
Caxias, Baixada Fluminense, 
mostram o crime.

Jailton e Elaine foram ca-
sados por seis anos e tive-
ram um filho. Eles estavam 
separados há seis meses. De 
acordo com a polícia, Jailton 
instalou câmeras de segu-
rança na casa e continuou 
monitorando a ex depois 
de o casamento ter acaba-
do. Ele viu nas imagens que 
Elaine tinha um novo namo-
rado.

Amigos e familiares da 
vítima contaram que Jaiton 

mostrava comportamento 
abusivo e controlador.

“Na data anterior ao femi-
nicídio, ele começa a moni-
torar as câmeras e vê que o 
namorado da vítima, o atu-
al, se encontrava lá na casa. 
Então ele (Jailton) vai no 
dia seguinte tirar satisfação 
com ela. E aí inicia uma dis-
cussão”, contou o delegado 
Renato Martins, responsável 
pelas investigações.

Nas imagens da casa, Jail-
ton ameaça Elaine e saca 
uma arma que estava na cin-
tura. Elaine e mãe dela saem 
de casa. Jailton, porém, con-
tinua no imóvel e vai para 
o segundo andar. É quanto 
aponta uma arma na direção 
de Elaine

A mãe de Elaine corre, e a 
vítima volta para dentro de 
casa. É possível ver que Jail-
ton atira contra a ex-mulher.

Reprodução

cinco netos, e morava sozi-
nho no Morro São João.

Antônio era aposentado 
e estava se recuperando de 
um AVC. Atualmente, fazia 

fisioterapia e já havia evolu-
ído, passando da cadeira de 
rodas para o andador.

Em nota, a Polícia Mili-
tar informou que os dispa-

ros contra os policiais da 
UPP São João foram feitos 
numa área de mata, no alto 
do morro. Por lá, a facção 
dominante é o Comando 
Vermelho, cujo gerente, a 
princípio, é Fábio Pinto dos 
Santos, o Fabinho São João.

Desde o ano passado, 
os traficantes dessa comu-
nidade intensificaram os 
ataques ao Morro dos Ma-
cacos, em Vila Isabel, fave-
la vizinha e pertencente ao 
Terceiro Comando Puro.

Segundo o Instituto 
Fogo Cruzado, houve 80 ti-
roteios na região em 2024, 
totalizando 12 mortos e 10 
feridos.
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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.

atos oficiais

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

EXTRATO DA ATA DA SESSÃO DE ELEIÇÃO E 
POSSE DA MESA DIRETORA PARA O BIÊNIO 2025-
2026, REALIZADA EM 1º DE JANEIRO DE 2025

	 No primeiro dia do mês de janeiro de 
dois mil e vinte e vinte e cinco, às treze horas, no 
Plenário da Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 
o vereador ROGÉRIO TEIXEIRA, presidente 
desta sessão em atendimento ao artigo quarto 
do regimento interno, convidou os vereadores a 
tomarem assento em suas bancadas, e ao vereador 
CLAUDIO VALDEMIR DE OLIVEIRA MARQUES 
para que secretariasse a presente sessão e fizesse 
a chamada dos vereadores para verificação de 
quorum, tendo respondido presença os seguintes: 
AGUINALDO BARBOZA PEIXOTO, ALCEMIR 
GOMES MOREIRA, ALEXANDRE ROCHA DE 
AZEREDO, CLAUDIO VALDEMIR DE OLIVEIRA 
MARQUES, DANIEL EDUARDO DA SILVA JUNIOR, 
DOUGLAS NADAES CHAGAS DA SILVA,  GERMANO 
SILVA DE OLIVEIRA, IGOR PORTO GAVAZZI, 
JEFERSON RAMOS DE OLIVEIRA, JUAN PABLO 
SERRA DA SILVA, LEANDRO ALVES FERREIRA, 
LUIS CLAUDIO MARQUES ROCHA, MANOEL 
BARRETO DE SOUZA OLIVEIRA LEITE, MARCIO 
CARLOS DE SOUZA, MARCIO LUÍS MARQUES 
GUIMARÃES, MARCIO LUIZ FONSECA LEAL, 
MAURICIO MORAIS LOPES, ROBERTO MACIEL 
REBOUÇAS, ROGÉRIO TEIXEIRA, THADEU ALVES 
FERNANDES, VAGNER MATEUS DOS SANTOS e 
WESLEY AUGUSTO SOUZA LOPES, totalizando 
vinte e dois vereadores presentes. Havendo 
quorum, o Presidente declarou aberta a presente 
reunião, destinada a eleger os membros da Mesa 
Diretora para o biênio 2025-2026, e comunicou ao 
Plenário que, encerrado o prazo para inscrição de 
candidaturas, apenas uma chapa estava apta a 
concorrer à eleição, que segue em anexo e possui 
a seguinte composição: para Presidente MARCIO 
LUÍS MARQUES GUIMARÃES, para Primeiro Vice-
Presidente VAGNER MATEUS DOS SANTOS, para 
Segundo Vice-Presidente ALEXANDRE ROCHA DE 
AZEREDO, para Terceiro Vice-Presidente ALCEMIR 
GOMES MOREIRA, para Primeiro Secretário 
CLAUDIO VALDEMIR DE OLIVEIRA MARQUES, 
para Segundo Secretário JEFERSON RAMOS DE 
OLIVEIRA, e para Terceiro Secretário GERMANO 
SILVA DE OLIVEIRA. Dando prosseguimento, 
o presidente informou aos presentes que, em 
conformidade com o regimento interno, a eleição 
da chapa vencedora seria por maioria simples de 

votos, ocorrendo da seguinte maneira: o secretário 
chamaria cada vereador, por ordem alfabética, para 
a declaração verbal de voto, que seria repetida 
pelo secretário para confirmação, e após o último 
voto o presidente daria por encerrada a votação 
e iniciaria a apuração, após a qual seria lido o 
resultado. Dando prosseguimento, o presidente 
determinou ao secretário que iniciasse o processo 
de votação. Depois da declaração do último 
voto, o presidente declarou encerrada a votação 
e deu início à contagem dos votos. Finalizada a 
contagem, o presidente informou aos presentes 
que a chapa única obteve vinte e dois votos, e 
convocou os vereadores para que assinassem 
o boletim de contagem de votos redigido pelo 
secretário e que segue em anexo. Em seguida, o 
presidente proclamou eleita, por unanimidade, 
a chapa com o candidato a presidente MARCIO 
LUÍS MARQUES GUIMARÃES, composta por: 
Presidente MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES, 
Primeiro Vice-Presidente VAGNER MATEUS DOS 
SANTOS, Segundo Vice-Presidente ALEXANDRE 
ROCHA DE AZEREDO, Terceiro Vice-Presidente 
ALCEMIR GOMES MOREIRA, Primeiro Secretário 
CLAUDIO VALDEMIR DE OLIVEIRA MARQUES, 
Segundo Secretário JEFERSON RAMOS DE 
OLIVEIRA, e Terceiro Secretário GERMANO 
SILVA DE OLIVEIRA. Em seguida, convocou os 
senhores vereadores para a Sessão Extraordinária 
que seria realizada no mesmo local em quinze 
minutos, com a seguinte ordem do dia: PROJETO 
DE RESOLUÇÃO Nº 1838/2024, DA MESA 
DIRETORA, que revoga a Resolução nº 846/2024, 
REQUERIMENTO DE URGÊNCIA ESPECIAL AOS 
PROJETOS DE LEI Nº 1836/2024 E 1845/2024, 
PROJETOS DE LEI Nº 1836/2024, QUE ALTERA O 
ARTIGO 6º, §2º DA LEI MUNICIPAL Nº 4915/2020, 
Nº 1845/2024, QUE REVOGA A LEI MUNICIPAL 
N° 5217/2024, e Nº 1846/2024, QUE ALTERA 
A LEI MUNICIPAL Nº 5217/2020, OS TRÊS DE 
AUTORIA DA MESA DIRETORA, Nº 1827/2024, 
QUE ALTERA A ESTRUTURA ORGANIZACIONAL 
DA ADMINISTRAÇÃO DIRETA NO ÂMBITO 
DA SECRETARIA MUNICIPAL DA MULHER, 
Nº 1828/2024, QUE ALTERA A ESTRUTURA 
ORGANIZACIONAL DA ADMINISTRAÇÃO DIRETA, 
Nº 1829/2024, QUE ALTERA A ESTRUTURA 
ORGANIZACIONAL DA ADMINISTRAÇÃO DIRETA 
NO ÂMBITO DA SECRETARIA MUNICIPAL DE 
SERVIÇOS DELEGADOS, Nº 1840/2024, QUE CRIA 
CARGOS NA ESTRUTURA DA PROCURADORIA 

DO MUNICÍPIO, Nº 1841/2024, QUE CRIA 
CARGOS NA ESTRUTURA DA SECRETARIA 
MUNICIPAL DE GOVERNO, Nº 1842/2024, QUE 
REVOGA A LEI COMPLEMENTAR Nº 73/2019 
E SUAS ALTERAÇÕES, E Nº 1834/2024, QUE 
ALTERA A ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DA 
ADMINISTRAÇÃO DIRETA E  REESTRUTURAÇÃO 
DAS UNIDADES EXECUTORAS NAS ÁREAS DE 
TRIBUTAÇÃO, PLANEJAMENTO E FINANÇAS, 
TODOS DE AUTORIA DO PREFEITO MUNICIPAL. 
Ato contínuo, empossou todos os membros da 
nova Mesa Diretora,  que foram convidados para 
assumirem os seus lugares, e passou a palavra 
para o novo presidente, MARCIO LUÍS MARQUES 
GUIMARÃES, que proferiu o seu discurso de Posse 
e declarou por encerrada  a sessão. Assim, nada 
mais havendo a registrar, eu, _________, CLAUDIO 
VALDEMIR DE OLIVEIRA MARQUES, na qualidade 
de Secretário desta sessão, lavrei a presente ata, 
que depois de lida e aprovada segue assinada por 
todos os vereadores presentes.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 1º de janeiro 
de 2025.

ROGÉRIO TEIXEIRA 
Presidente da Sessão de Eleição da Mesa Diretora

CORREÇÃO

Na Portaria N° 007, publicada no Jornal Hora H de 03 
de janeiro de 2025. 
Onde se lê: LUCIANO SANTANA DA SILVA
Leia-se: LUCIANO SANTANA DA SILVA CARVALHO

Na Portaria N° 008, publicada no Jornal Hora H de 03 
de janeiro de 2025. 
Onde se lê: DIRETOR ADMINISTRATIVO 
Leia-se: DIRETOR DE UNIDADE

Nas Portarias N° 015 e 018, publicadas no Jornal Hora 
H de 08 de janeiro de 2025. 
Onde se lê: ASSESSOR DA PROCURADORIA
Leia-se: ASSESSOR LEGISLATIVO I

Nova Iguaçu, 08 de janeiro de 2025.

MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente

PORTARIA 127/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 2025
REPUBLICADO POR INCORREÇÃO:
Onde se lê: TÂNIA DANIEL CAMARGO, publicado 
em 07 de janeiro de 2025 através da Portaria 035/
GP/2025.
Leia-se: THAINÁ DANIEL CAMARGO 

PORTARIA 128/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 2025
REPUBLICADO POR INCORREÇÃO:
Onde se lê: MARIA EURIDES DE FREITAS, publica-
do em 07 de janeiro de 2025 através da Portaria 123/
GP/2025.
Leia-se: MARIA EURIDES FARIAS

PORTARIA N° 129/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 090/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 130/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 091/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 131/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 092/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 132/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 093/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 133/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 094/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 134/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:

PORTARIA 095/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 135/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 096/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 136/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 097/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 137/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 098/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 138/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 099/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 139/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 100/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 140/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 101/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 141/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 102/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 142/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.

TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 103/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

PORTARIA N° 143/GP/2025, DE 08 DE JANEIRO 
DE 2025.
TORNAR SEM EFEITO:
PORTARIA 104/GP/2025, DE 07 DE JANEIRO DE 
2025 publicada em 08 de janeiro de 2025.

Belford Roxo, 07 de janeiro de 2025
MARCIO CORREIA DE OLIVEIRA

PREFEITO

PORTARIA N° 001/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEI-
RO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base 
na Lei 1.661 de 01 de janeiro de 2025, os servido-
res abaixo para exercerem o cargo em comissão de 
Diretor, Símbolo DAS-1, na Fundação de Saúde de 
Belford Roxo:
CARLOS EDUARDO ROCHA ALMEIDA
CRISTIANE SANTOS DE SALES
EDUARDO CARDOSO MACEDO 
FELIPE MONTEIRO DA ROCHA
JIA WAN RAMOS CHEN
JOSÉ MAURÍCIO DA SILVA CRIVELLARI JÚNIOR

PORTARIA N° 002/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEI-
RO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base 
na Lei 1.661 de 01 de janeiro de 2025, VANESSA DE 
SOUZA MAGALHÃES SILVA, para exercer o cargo 
em comissão de Advogado Chefe, Símbolo SS, na 
Fundação de Saúde de Belford Roxo.

PORTARIA N° 003/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEI-
RO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base 
na Lei 1.661 de 01 de janeiro de 2025, JULIANA DE 
ALMEIDA KOBBI, para exercer o cargo em comissão 



9 quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025 9atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

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

Corte o frango em pe-
daços.

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

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

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

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

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

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

de Advogado Subchefe, Símbolo DAS-1, na Fundação de Saúde de Belford Roxo.

PORTARIA N° 004/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEIRO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base na Lei 1.661 de 01 de janeiro 
de 2025, ANDRESSA SOARES DA PENHA, para exercer o cargo em comissão de 
Assessor Jurídico, Símbolo DAS-3, na Fundação de Saúde de Belford Roxo.

PORTARIA N° 005/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEIRO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base na Lei 1.661 de 01 de janeiro 
de 2025, os servidores abaixo para exercerem o cargo em comissão de Superinten-
dente, Símbolo DAS-2, na Fundação de Saúde de Belford Roxo: 
JÉSSICA CARLA PONTES DA SILVA
LUCCAS DE LIMA MAIA
VINICIUS ALMEIDA DE SOUZA
WELLINGTON REIS DOS SANTOS

PORTARIA N° 006/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEIRO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base na Lei 1.661 de 01 de janeiro 
de 2025, ALEXANDER OLIVEIRA PETERSON, para exercer o cargo em comissão 
de Assessor de Comunicação, Símbolo DAS-3, na Fundação de Saúde de Belford 
Roxo.

PORTARIA N° 007/FUNSBR/2025, DE 08 DE JANEIRO DE 2025.
Nomear, a contar de 01 de janeiro de 2025, com base na Lei 1.661 de 01 de janei-
ro de 2025, RAFAEL PORTILHO NEVES, para exercer o cargo em comissão de 
Assessor de Controle Interno, Símbolo DAS-3, na Fundação de Saúde de Belford 
Roxo.

LUIS CARLOS RIBEIRO LOPES
PRESIDENTE DA FUNDAÇÃO DE SAÚDE DE BELFORD ROXO 
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Ingredientes

Modo de preparo

Virado de 
legumes

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

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

Quiche de 
legumes

Pão de queijo 
na caneca

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

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite

. 6 colheres (sopa) de óleo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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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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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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.



15 quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025 15atos oficiais

Ingredientes

Modo de preparo

BOLINHO DE
BACALHAU

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

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

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

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

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

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

TORTA INTEGRAL 
DE ATUM

MASSA:

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

RECHEIO:

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

Ingredientes

Modo de preparo

MASSA:

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

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

RECHEIO:

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

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

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

Bom apetite!
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Ingredientes

Modo de preparo

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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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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Ingredientes

Modo de preparo

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pes-
cada / sal a gosto 
/ pimenta a gosto / 
1 xícara de farinha 
de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 
1 xícara de farinha 
de rosca / óleo 
quente para fritar / 
500 g de polpa de 
açaí

Corte os filés de 
peixe em gurjões e 
tempere-os com sal 
e pimenta a gosto
Disponha a farinha 
de trigo, os ovos e 
a farinha de rosca 
em recipientes se-
parados
Em seguida, passe 
cada pedaço de 
peixe na farinha de 
trigo, nos ovos e na 
farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma 
frigideira ou panela 
com óleo e frite os 
pedaços até que 
estejam dourados
À parte, bata a pol-
pa de açaí no liqui-
dificador até que 
forme um creme
Transfira a polpa 
batida para o reci-
piente em que será 
servida ou despeje 
sobre o peixe frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à 
seu gosto e reserve 
por 10 minutos
Unta um refratário 
com azeite e faça 
uma camada de 
batata, em seguida 
arrume os filés sobre 
a batata
Acrescente a ce-
bola, o tomate, o 
pimentão, orégano 
a gosto, regue com 
o molho de tomate 
(1/2 lata)
Cubra com o res-
tante das batatas
Cubra com papel 
alumínio e leve ao 
forno alto até que 
as batatas fiquem 
macias

Ingredientes

Modo de preparo

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

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

 
• 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

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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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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Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

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

Modo de preparo

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

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

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

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

Modo de preparo

BOLO 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

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



27 quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025 27atos oficiais

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

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

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pes-
cada / sal a gosto 
/ pimenta a gosto / 
1 xícara de farinha 
de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 
1 xícara de farinha 
de rosca / óleo 
quente para fritar / 
500 g de polpa de 
açaí

Corte os filés de 
peixe em gurjões e 
tempere-os com sal 
e pimenta a gosto
Disponha a farinha 
de trigo, os ovos e 
a farinha de rosca 
em recipientes se-
parados
Em seguida, passe 
cada pedaço de 
peixe na farinha de 
trigo, nos ovos e na 
farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma 
frigideira ou panela 
com óleo e frite os 
pedaços até que 
estejam dourados
À parte, bata a pol-
pa de açaí no liqui-
dificador até que 
forme um creme
Transfira a polpa 
batida para o reci-
piente em que será 
servida ou despeje 
sobre o peixe frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à 
seu gosto e reserve 
por 10 minutos
Unta um refratário 
com azeite e faça 
uma camada de 
batata, em seguida 
arrume os filés sobre 
a batata
Acrescente a ce-
bola, o tomate, o 
pimentão, orégano 
a gosto, regue com 
o molho de tomate 
(1/2 lata)
Cubra com o res-
tante das batatas
Cubra com papel 
alumínio e leve ao 
forno alto até que 
as batatas fiquem 
macias

Ingredientes

Modo de preparo

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

PEIXE COM AÇAÍ

200 g de filé de pes-
cada / sal a gosto 
/ pimenta a gosto / 
1 xícara de farinha 
de trigo / 1 xícara 
de ovos batidos / 
1 xícara de farinha 
de rosca / óleo 
quente para fritar / 
500 g de polpa de 
açaí

Corte os filés de 
peixe em gurjões e 
tempere-os com sal 
e pimenta a gosto
Disponha a farinha 
de trigo, os ovos e 
a farinha de rosca 
em recipientes se-
parados
Em seguida, passe 
cada pedaço de 
peixe na farinha de 
trigo, nos ovos e na 
farinha de rosca, 
nesta ordem
Aqueça bem uma 
frigideira ou panela 
com óleo e frite os 
pedaços até que 
estejam dourados
À parte, bata a pol-
pa de açaí no liqui-
dificador até que 
forme um creme
Transfira a polpa 
batida para o reci-
piente em que será 
servida ou despeje 
sobre o peixe frito

FILÉ DE MERLUZA COM 
BATATA AO FORNO

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

Ingredientes

Modo de preparo

Tempere os filés à 
seu gosto e reserve 
por 10 minutos
Unta um refratário 
com azeite e faça 
uma camada de 
batata, em seguida 
arrume os filés sobre 
a batata
Acrescente a ce-
bola, o tomate, o 
pimentão, orégano 
a gosto, regue com 
o molho de tomate 
(1/2 lata)
Cubra com o res-
tante das batatas
Cubra com papel 
alumínio e leve ao 
forno alto até que 
as batatas fiquem 
macias

Ingredientes

Modo de preparo

Canjica

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

Carapeba 
grelhada

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

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

SORVETE AMERICANO

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

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

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

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

CARNE DE CHEIRO

DANONINHO CASEIRO

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

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.

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

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

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.



36 quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 2025

Prefeitura Municipal de Belford Roxo
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

atos oficiais

quinta-feira, 09 de JANEIRO DE 202536 atos oficiais

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

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

Paella 
vegetariana

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

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

Legumes assados 
no sal grosso

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

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 
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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IngredientesIngredientes

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

Pão de Queijo da Ana 
Maria Braga

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

Modo de preparoModo de preparo

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

IngredientesIngredientes

Modo de preparoModo de preparo

Batata com mel e 
alecrim

Batata com mel e 
alecrim

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

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

Modo de preparo

Stolen

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

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

Modo de preparo

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

Corte o frango em pe-
daços.

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

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

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

Bom apetite!

FRANGO DE PANELA DE 
PRESSÃO SEM ÁGUA

Ingredientes

Modo de preparo

CARNE MOÍDA COM 
BATATA SIMPLES

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

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

Ingredientes

Modo de preparo

GALINHA COM QUIABO

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

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

Modo de preparo

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

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

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

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

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

Estrogonofe 
de frango

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

Mini abóboras 
recheadas com 

carne moída

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

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

Estrogonofe 
de frango

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

Ingredientes

Modo de preparo

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

Modo de preparo

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

 
• 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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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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NÃO JOGUE LIXO 

NAS RUAS


