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Torta de carne seca
com catupiry

Ingredientes

Massa:

170 g de farinha de trigo

1 pitada de sal

85 g de manteiga gelada em
pedagos

3 colheres de sopa de agua
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
parmeséo

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 maos até formar
uma farofa grossa
Coloque 3 colheres (sopa)
de agua fria e misture
Adicione mais dgua somen-
te se a massa estiver esfare-
lando muito
Com as maos, forme rapi-
damente uma bola de mas-

a (evite trabalhar a massa
com as maos por muito tem-
po)
Embrulhe a massa em filme
plastico e deixe na geladei-
ra por 30 minutos antes de
usar
Recheio:
Dessalgue a carne seca
Cozinhe por 30 minutos na
panela de pressdo, espere
esfriar e depois desfie
Misture a carne seca com
todos os ingredientes, me-
nos o queijo parmesao, e
reserve para a montagem
Montagem:
Use uma forma com uma
medida préxima a 13cm x
13cm x 6,5cm (largura x
comprimento x altura)
Forre a forma com a massa,
cobrindo todos os lados com
meio centimetro de espes-
sura
Coloque o recheio e cubra
com 0 queijo parmesao
Cubra com o restante da
massa, caso ndo sobre mui-
ta massa para cobrir pode
se fazer tirinhas finas para
cobrir o maximo possivel
Passe a gema por cima da
massa
Coloque para assar por 35
minutos a 230°C
Desenforme e sirva

Arroz carreteiro
Ingredientes

1 kg de carne seca

1 cebola picada

1 colher de sopa de cheiro-
-verde

2 xicaras de cha de arroz

2 dentes de alho picados

6 colheres de sopa de azeite
Sal a gosto

Modo de preparo

Deixe a camne seca de mo-
lho de véspera, troque a
agua e cozinhe até ficar
macia

Desfie

Frite-a em uma panela com
azeite

Quando a carne estiver
dourada, coloque a cebola
eoalho

Junte o arroz e frite
Acrescente a agua 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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<% Prefeitura Municipal de Seropédica

Municipal de Seropédica, http://transparencia.seropedica.
rj.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissdo Permanente de
Licitagdo/CPL, situada a Rua Maria Lourengo n°® 18 — Fazenda
Caxias — Seropédica - RJ, no horario de 09:00 as 16:00 horas,
diariamente, exceto aos sabados, domingos e feriados. O
requerimento sera feito mediante preenchimento de formulario
proprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os
interessados deverdo entregar 02 (duas) resmas de papel A4.

Seropédica — RJ,09 de fevereiro de 2022.
ANA PAULA DE OLIVEIRA

Pregoeiro — CPL
Mat. 18.704

ATOS OFICIAIS

AVISO DE LICITACAO

LICITAGAO N°: 002/CPL/2022

MODALIDADE: TOMADA DE PRECOS

PROCESSO N°: 17317/2021

REQUISITANTE: SECRETARIA MUNICIPAL DE OBRAS
REALIZAGAO: 25/02/2022

HORA: 10:00 hs

OBJETO: REFORMA DO TELHADO DA PREFEITURA
MUNICIPAL DE SEROPEDICA/RJ.

MENOR PREGO GLOBAL.

RETIRADA DE EDITAL E INFORMAGOES: O Edital com as

especificagbes da referida licitagdo, encontra-se a disposicéo
dos interessados no Portal da Transparéncia da Prefeitura
Municipal de Seropédica, http:/transparencia.seropedica.
rji.gov.br, ou, ainda, por meio da Comissdo Permanente de
Licitagdo/CPL, situada a Rua Maria Lourengo n° 18 — Fazenda
Caxias — Seropédica - RJ, no horéario de 09:00 as 16:00 horas,
diariamente, exceto aos sabados, domingos e feriados. O
requerimento sera feito mediante preenchimento de formulario
préoprio da CPL. No ato de requerimento do Edital, os
interessados dever&o entregar 02 (duas) resmas de papel A4.

Seropédica — RJ,09 de fevereiro de 2022.
ANA PAULA DE OLIVEIRA

Pregoeiro — CPL
Mat. 18.704
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EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO N° 02 AO CONTRA-
TO N° 159/2019

01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.

02 - CONTRATADO: Tera Comércio e Servigos Ltda.

03 - OBJETO: Prorrogagéo de prazo e reajuste ao contrato
em pauta.

04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, IV, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO N°: 6740/2019.

06 - VALOR: R$ 981.242,64 (novecentos e oitenta e um mil,
duzentos e quarenta e dois reais e sessenta e quatro centa-
Vos).

07 - PRAZO: 12 (doze) meses.

08 - DATA DA ASSINATURA: 06 de janeiro de 2022.

Renato Antonio Ibrahim
Secretario Municipal de Saude

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO N° 03 AO CONTRA-
TO N° 084/2018

01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.

02 - CONTRATADO: Top Flex Comeércio e Servicos Eireli.

03 - OBJETO: Prorrogacéo de prazo ao contrato em pauta.

04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, II, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO N°: 3208/2018.

06 - VALOR: R$ 36.501,00 (trinta e seis mil e quinhentos e um
reais).

07 - PRAZO: 3 (trés) meses.

08 - DATA DA ASSINATURA: 07 de janeiro de 2022.

ATOS OFICIAIS

Antonio Sebastido da Silva
Secretario Municipal de Obras e Servigos Publicos

EXTRATO DE TERMO DE ADITAMENTO N° 03 AO CONTRA-
TO N° 085/2018

01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.

02 - CONTRATADO: J Vital Soares Locagéo de Veiculos Ltda.
03 - OBJETO: Prorrogagéo de prazo ao contrato em pauta.

04 - EMBASA/MODALIDADE: Art. 57, I, da Lei 8.666/1993.
05 - PROCESSO ADMINISTRATIVO N°: 3208/2018.

06 - VALOR: R$ 56.070,00 (cinquenta e seis mil e setenta re-
ais).

07 - PRAZO: 3 (trés) meses.

08 - DATA DA ASSINATURA: 07 de janeiro de 2022.

Antonio Sebastido da Silva
Secretario Municipal de Obras e Servigos Publicos

HOMOLOGAGAO
PROCESSO 4747/2021
Depois de cumpridas as exigéncias legais, de acordo com o
Art. 4°, inciso XXII, da Lei 10.520/02, Art. 43, VI do Estatuto das
Licitagdes, Lei n° 8.666/93 e art. 1°, Il do Decreto Municipal n°
2.100 de 24/02/2017, HOMOLOGO o resultado da presente
licitagdo, na modalidade PREGAO PRESENCIAL n° 070/2021
que objetiva a CONTRATAGAO DE EMPRESA PARA CON-
FECGAO DE PROTESES DENTARIAS PARA ATENDER

Prefeitura Municipal de Porto Real

AS NECESSIDADES DO CENTRO ODONTOLOGICO aten-
dendo a solicitagdo feita pela SECRETARIA MUNICIPAL
DE SAUDE (SMS) no processo administrativo 4747/2021, a
empresa LABORATORIO DE PROTESE VIEIRA LTDA, CNPJ:
08.133.583/0001-30, no valor de R$ 280.350,00 (duzentos e
oitenta mil, trezentos e cinquenta reais).
Porto Real, 23 de novembro de 2021.
Renato Antonio Ibrahim
Secretario Municipal de Saude

EXTRATO DO CONTRATO N° 003/2022

01 - CONTRATANTE: Prefeitura Municipal de Porto Real.

02 - CONTRATADO: Laboratério de Prétese Vieira Ltda.

03 - OBJETO: Contratagéo de empresa para confecgéo de
proteses dentarias para atender as necessidades do Centro
Odontolégico.

04 - EMBASAMENTO/MODALIDADE: Art. 55, Lei Federal n°
8.666/93.

05 - VALOR: R$ 280.350,00 (duzentos e oitenta mil, trezentos
e cinquenta reais).

06 - PROCESSO ADMINISTRATIVO N°: 4747/2021.

07 - PRAZO: 12 (doze) meses a partir da assinatura do con-
trato.

08 - DATA DA ASSINATURA: 28 de janeiro de 2022,

Renato Antonio Ibrahim
Secretario Municipal de Saude

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ViR,

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
CONSTRUINDO UM NOVO TEMPO
09 DE FEVEREIRO DE 2022 PUBLICADO EM 10/02/2022

DECRETO N° 5.359, DE 09 DE FEVEREIRO DE 2022.

Aprova os Quadros de Detalhamento das Receitas e das Despesas para o Exerci-

cio de 2022.

O PREFEITO DO MUNICIPIO DE BELFORD ROXO, no uso de suas atribuicdes
e com fundamento na Lei Municipal 1.624 de 14 de janeiro de 2022 (LOA) e seus

ATOS OFICIAIS

nanceiro de 2022.

Art. 3° -

Prefeitura Municipal de Belford Roxo

de Detalhamento das Receitas (QDR) e das Despesas (QDD), para o exercicio fi-

Art. 2° - O presente regulamenta a aplicagdo dos dispositivos da Lei Municipal
1.624 de 14 de janeiro de 2022,

Compete ao Gabinete do Prefeito e a Secretaria Municipal de Compra/Se-
cretaria Municipal Especial de Orgamento, em conjunto com a Controladoria Geral
do Municipio, baixar instrucdes complementares para sua fiel execugao.

Art. 4° - Este Decreto entrara em vigor na data de sua publicaco, e produzira efeitos
a partir de 01 de janeiro de 2022, revogadas as disposicdes em contrario.

anexos. WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO
DECRETA: Prefeito Municipal
Art. 1° - Ficam aprovados, na forma dos Anexos | e Il, respectivamente, os Quadros
ANEXO |
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QUINITAZEEIRA; 10IDE EEVEREIROIDE 2022

CANJICA

1 1/2 xicara (cha) de
milho para canjica/
7 xicaras (cha) de
agua/ 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 xica-
ra (cha) de agucar/ 1
canela em pau/ 2 cra-
vos da india/ 100g de
coco ralado/ 1 xicara
(cha) de amendoim
sem pele torrado e
triturado

Modo de preparo

Deixe o milho de mo-
lho em agua de um
dia para o outro.
Escorra e coloque na
panela de presséo.
Adicione as 7 xicaras
(cha) de agua, tampe
e cozinhe por 40 mi-
nutos depois que pe-
gar pressao.

Retire a pressdo da
panela e escorra a
canjica.

Leve ao fogo em uma
panela junto com o
leite condensado, o
leite, o leite de coco,
0 agucar, a canela, o
cravo e o coco por 10
minutos, ou até ficar
cremoso.

Coloque em tacas,
polvilhe com o amen-
doim e sirva.

CARAPEBA
GRELHADA

Ingredientes

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

M repar

Tempere a carapeba
com o suco de limao
e o sal.

Grelhe-a em uma
grelha, untada com
0 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.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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PICADINHO DE AVESTRUZ

4009 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 poro
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
limao

1/3 xicara de aceto
balsamico de fram-
boesa/ 1/2 xicara de
agua/ Sal e paprica
picante a gosto

Modo de preparo

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
poré e a cebola, frite
um pouco

Despeje os legumes
fatiados e mexa para
doura-los um pouco
Coloque a agua, ace-
to balsémico, paprica,
limado e o sal

Cozinhe em fogo bai-
xo até secar toda a
agua

Sirva bem quente

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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JACARE A MODARIO
NEGRO

2 kg derabo de jacaré/
2 copos de vinagre/ 4
limdes do tipo rosa/ 2
cebolas/ 2 dente de
alho/ 4 xicaras de fa-
rinha de trigo/ Sal a
gosto/ 1/2 litro de 6leo

M repar

Corte a carne fresca
do jacaré em tiras
Coloque em uma va-
silha refrataria com vi-
nagre e 2 limdes
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
plastico higienizado
junto com a farinha de
trigo para “empamo-
na-los”

Leve ao fogo o dleo e
frite as tiras empamo-
nadas de jacaré

Por fim acrescente 1
limao e sirva
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ATOS OFICIAIS

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

BANANA COMPRIDA Av.FLoRPES DA RoCHA, T8 DECAMENTO DE 2023
RECHEADA seurceocno8s et Bl O AECETTA
In ien

200g de camardes/
200g de cauda de
lagosta/ 200g de ca- T80 1.8

murim (roba'o)/ Sa' [EEETCRRN. -] Eota-pade &b Comp. Fran. oets Pood S0 Fefr, - Lei ot 130801 - Baccacha 1573 #0000 00
a gosto/ Pimenta do Loiin]

reino a gosto/ Suco
de 2 limées/ 4 bana-
nas compridas com
casca/ 1 pimentdo
cortado em cubos/
1 cebola cortadaem
cubos/ 1 tomate cor-
tado em cubos/ 1/2
Xicara (cha) de azei-
te/ 2 xicaras (cha) de
molho de tomate/ 24
bagos de uvas ver-
des/ 1 xicara (cha)
de champignom/ 1/2
Xxicara (cha) de vi-
nho branco seco/ 2
colheres (sopa) anis =
estrelado A Figmorv!

1'?!..”11”1

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXD

A, FLORIPE§ DA ROCIKA, 19 ORCAMENTO DE 2022
g AR ANEXD| . RECEITA
GNP T AR R0 =T RESUMD GERAL D& RECEITA

Modo de preparo

Descasque o0s cama-
roes.

Corte as caudas de la-
gosta e o filé de peixe
em cubos.

Tempere-os com o sal,
a pimenta do reino e o
suco de limao.

Reserve.

Para descascar as ba-
nanas, com uma faca
faca um unico corte na
casca, no sentido do 80,0100 T e S B Fioras Mpsaeinl de Aand
comprimento e retire o L Frogroms du Apea § Pormiorsa 85 Dulaibenla - PO

contel]do. LLE-AE Bragrnsa cw Erdernipmacts - detge Lartrmia Ly ﬂ_\.;ﬂ.ﬂ

(BT TLEEE.. Caréra de Refinlecg ds Aapeiloos Socu - CRAS 1,553 20000500 03
Reserve as cascas. 17800 08 Ppg ou Al Complescice | 1,000 S0.000.00
Corte as bananas em AT 18800 100 [T r———— [ 20320000
pedagos e reserve. AT AAGE 1,007 Barvion 54 Comebnon & Fanm 28 Vinoune () B0 500 0

Ll T Ll 180 ]
Pragrema TREAS PREF)
vk Trirnidirdraahs pira 2 Fiad

Recheie as cascas de
bananas, intercalando a
lagosta, o pimentéo, os
camardes, o tomate, o
peixe e a cebola.

Regue com a metade
do azeite e metade do

molho de tomate. e i T R Fagna B 17
Feche e envolva com R v ' .

papel aluminio.

Leve ao forno alto,

200C, preaquecido por PREFEITURA MUNICIPAL DE BEELFORD ROXOD

20 minutos. . FLORIPES DA ROCHA, 378 mﬂ:n;gm;:
Retire a casca das uvas wm-m - nEmm mnﬂ.

e reserve a polpa.

Em uma panela, es-
quente o vinho e mistu-
re o anis estrelado.
Retire do forno e monte
o prato.

Coloque a banana de-
sembrulhada sem o pa-
pel aluminio, mas com a
casca aberta.

Regue o restante do e . T -
molho de tomate e sir- : . R ER———— S L I !
va. . e e e b i

= - = o g i AR ,
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ATOS OFICIAIS

FRANGO DE PANELA DE
PRESSAO SEM AGUA

Ingredientes

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

Modo de preparo
Corte o frango em pe-

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXQ

dagos. A FLOAPES DA ROCHA, 3T8 nm;.m;ml:zn:
Coloque em uma pa- MELFORD RONG - Ry AMEXD 1 - RECEIT
a P (NP T A 000 - RE S0 GERAL DR RECEITA

nela de presséo o frango
e os ingredientes, menos Comge  Eapunuagie
o colorau e cozinhe por | BE L Al Curws Faripapbe ra Fecets 003 Eniacen - Freses
20 minutos em fogo alto. RLEanL: o o I B

Abra a panela com cui- - - - -
dado (ndo esqueca de ti- - = 5 Prodenka #5 Pebties TT7LE M T
rar a pressao), coloque o ; "  Fm Fmrtnn 03 ey :
colorau e uma pitada de
sal.

Cozinhe por mais 20
minutos, dependendo do
seu fogdo em fogo meé- T oo Entbant a E
dio. T2 A G0 100 Trweal g oty 00 Enison & Prog on Akiatieos Seoe

Trivsalurieso e Rsccrsol do Sutsea Unco o Sadoe - BUS « Prrcasl

Bom apetite! LR ARG CON Dharye Riushubecias tn Cousiha toe Mmoo, OF 8y Samt Boacas.- Misssai
- -1'-. nlmﬂ'-h—mm--
CARNE MOIDA COM 243100 B il o :
BATATA SIMPLES 17248001 001
Ingredientes EALLLT

500 g de carne moida/3
colheres de ¢6leo/2 den-
tes de alho/1 cebola mé- T2REEN D08
dia picada/1 tablete de 17200001001
tempero sabor galinha ou : :
carne/4 batatas cortadas
em cubo/tempero ver-
de/1 colher de colorau.

(B LAT-RE. Tracalpdnosd oa Silescd Sentrat il B Rieideod Sooa  Froapsd

= ' i

& Cs cha petla ko Pudsica o darmioc Liciy - Ao G urwers - (211 JREL-00B0

Modo de preparo

Coloque o dleo e a cebola até
a cebola murchar e perder

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

um pouco de agua wlnm e ORCAMENTO DE 2027
Em seguida o alho e colorau. MELFORD ROKD - RS ANEXRC - RECEITA
Coloque a came até ela se CNP 35408 S HIDOT -8 RESUMO GERAL DA RECEITA

soltar e fritar um pouco
Em seguida, adicione o table- T2 I TR 5 Gl 508 Marebairh (D § SANETE TTT B Fiel 777 BUE . PR
te de tempero. I B 0 P2 34 B0 Skl B ks F 2is

Assim que estiver dissolven-

do o tablete, coloque a batata 172210300

com um pouco de agua, tam- e e

pe a panela

Logo em seguida, veja se a ; = P i g :
batata esta mole e acrescen- 17412001001 Tranairintas ta Raccrsa de Fusds o Minutetyilo s Oubeswchamanic dk Bucscdn Aise

te o tempero verde.

GALINHA COM QUIABO

Ingredientes

680 g de molho de toma-
te/1/2 litro de agua

600 g de galinha cortada
em pedagos/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.

. Cauilindtd 5o Perrndaes Popscs -

18220901001
Modo de preparo :
Ferva o molho de tomate, a

?'{gua eosal. Ltama Cotarwohinda g wm@-ﬁnm-hn_-ﬂm
eserve.
Aquega o azeite e frite os pe-

dacos da galinha com o alho

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

e a cebola. AY.FLORIFES DA ROCIA, IT8 DRCAMENTO DE 2023
Cologue o quiabo picado ik S ANEXO - RECEITA
NPT AL 1 RE SUMD GERAL DA RECEITA

Mexa apenas um pouco, com
cuidado para ele néo babar.
Cubra com o caldo até que
passe dois dedos do nivel
dos ingredientes.

Espere cozinhar bem, e
acrescente o milho ao res-
tante do que foi preparado
com o molho e despeje sobre
a ga|inha. (LT XFERE. 2 [Engdrge Lag i ol Sadngls am Dives A - Prooms
Misture tudo e deixe mais 3
minutos em fogo brando
Retire do fogo.

Sirva ainda quente com arroz

wmuwul*- Friprw g Prevsbocia s

1934:23.1.001 " Comparasste Fraseer 4 & Ry Gl & t4 Ripei Prigeiad de Privitiocss & 3

1RRa 2210

branco. 1R IR0 21000 DuTaE Rachen) - Provkean - FUNEEL - Proces e 13000 08
THREE0 I 1 00 i Pacetn - Prrdeia - Maad - Beancga 1.8 T O
R 2 0 Cndran Macmie - Primiean - FIeS - Brncos el 130 o
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HORA %) ATOS OFICIAIS ({5

VIRADO DE
LEGUMES

2 colheres (sopa) de 6leo1
cebola média picada1/2 pi-
mentdo vermelho picado1
xicara (cha) de ervilha fresca
ou congelada1l xicara (cha)
de farinha de milho amarela
flocadas sal a gosto pimen-
ta-do-reino a gostos salsa
(ou salsinha) picada a gos-
toe cebolinha-verde picada
a gosto

M repar

Numa panela, aquega o
6leo e doure levemente a
cebola.

Junte o piment&o 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 dltimo, 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

2 xicaras (cha) de Agua fer-
vente 1 tablete de caldo de
legumes 2 xicaras (cha) de
proteina de soja texturiza-
da1 ovo4 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado1 xicara
(cha) de farinha de aveia

Modo de preparo

Coloque a agua fervente e 0
caldo em uma tigela e junte
a soja. Deixe de molho por
2 horas.

Escorra em uma peneira,
mas nao 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.

PAO DE QUELJO
NA CANECA

.3 ovos

. 12 colheres (sopa) de leite
. 6 colheres (sopa) de éleo

. 12 colheres (sopa) de pol-
vilho azedo

. 3 colheres (cha) de fer-
mento em po

. 12 colheres (sopa) de quei-
jo parmesao ralado

. uma pitada de sal

Modo de preparo

Em uma tigela, coloque o
ovo, o leite e 0 6leo e mis-
ture bem. Adicione o polvi-
lho e o fermento e misture
novamente. Por fim, acres-
cente o queijo ralado e o sal
€ mexa apenas o suficiente
para incorporar 0 queijo.
Divida a mistura em quatro
canecas, enchendo apenas
metade de cada uma para
a massa nao transbordar
quando estiver assando.
Leve uma caneca de cada
vez ao micro-ondas por 1
minuto. Sirva em seguida e
coma na hora!

@Prefaitura Municipal de Belford Roxo

1R REEL 100

11100 CRARE Faenn Mibe hosisiiae & WEE S aaneel bk FFE  Premienn W08 Sl

TEREE 30
1R 2100
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A, FLORIPE § Dl ROCIA, 108 ORCAMENTO DE 2022
NELFCED X ANENOI . RECEITA
mlm RESUMIO GERAL DA RECEITA

EEEL R

pEERE TR ]

24115081001

Lt - A e e - [ SREI-080

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

. FLORIPES DA ROCIA, ST DRCAMENTO DE 22
MELFORDROKND - RS AREXO 1 - RECEITA
CNPJ 3005 AHON 2 RESUMD GERAL DA RECETA
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ATOS OFICIAIS
BISCOITINHOS PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO
DE NATA ¥ FLORIVES DA RGCHA, 318 ORGAMENTO DE 2022
; ANEXO! - RECENTA
. mﬂmm b RE SUMID GERAL DA RECEITA
Ingredientes b i
Ol Eapspieyle = oty Graba_ Catapors Evsnioncs
= bl

Himﬁmhlﬂmm-“

* 3 colheres (sopa) de
acucars 1 colher (sopa)
de manteiga* 2 gemas-
1 copo americano de
natas 1 colher (café)
de sal* 2 1/2 xicaras de
amido de milho Raspas
de liméo (ou de laranja
ou canela em po)

u : ........ e

Modo de preparo

Em uma tigela, bata o
aglcar e a manteiga
até obter um creme.
Junte as gemas baten-
do.

Acrescente a nata e o
sal e mexa até obter
uma mistura homogé-
nea.

Adicione o amido aos
poucos, amassando
bem, até que a massa fa Fagea e 17
desgrude das maos. ey Cnamvobica pais b o Pibken o imlormiticn Livis - fio e Sarerr - CH) SE-2088

Junte raspas de liméo
(ou o sabor de sua pre-
feréncia) e misture.
Abra a massa e enrole

72188010000 Corn. Pasen 6o Save. Al Civi - Exaristc Gomarts
TEisE 1100 Zortn Paons oo S Abes oot - Baarcitns Arcmccrms ) £500000.08

PREFEITURA MUNICIPAL DE BELFORD ROXO

formando anéis ou use A¥. FLORIPE § DA ROCHA. 3T ORCAMENTO DE 2022
CENTRD

cortadores de formatos BELFCRDAOLD - A AREXDH - RECEITA
CMPJ: 35 AR8EB00N &1 RE SO GERAL DA RECEITA

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.

RTZIBIGL

ABACAXI EM CALDA sr2s2010m

* 1 abacaxi cortado em

rodelas (ou picado)s 1 _ Fagea 17 o 11
pau de canela* 5 cra- Lowirma Conamoio pis Bloderrorsio Mics o ilormises L - B o Jessrn - (76 SLEL-0000

vos-da-india* 3 xicaras

de agucar
ANEXO Il

M repar
Retire o miolo do abaca- PREFEITUSL MUNCTRAL DF BELFORD RO POETEITURLS WLABCEAL DE BELFOSD BOKD
X —— oo AT i e i REST
Se for servir em rode- il il e .
las, utilize um cortador D LA CONMLKMADD “_MM"""“"" CoNRALEMD
de massa para dar me- [PERE: i Pt Lgtitien B e
lhor acabamento (use ’:"m“:‘::“ SRR 1 Gatete 0 s
as aparas no preparo de oz Cines ey et R il S i Vol

suco ou geleia).

Em uma panela, aque-
¢a 1 litro de agua com
a canela, os cravos e o
agucar 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
pinga e coloque sobre

AEEXZ S ERLLEAS

i

papel absorvente ou s E':: S . o
pano de prato). & m e
Espere esfriar completa- - o I T — {ag mm
mente, feche bem e con- T W mste
serve na geladeira. P ot

T b Bt b B R
Pkl e B o 8. 00 A 8

—n. - Ty e ma P —— Ty "
T i e bpart b e L Tmmr— 0 Bl O BT
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ATOS OFICIAIS @

LOMBO DE VITELA
ASSADO

Ingredientes

800g de lombo de vi-
tela/ 1 cenoura/ 1 ce-
bola/ 1/2 alho pordé/
1 talo de salsao/ 1
colher (sopa) de fari-
nha de trigo/ 1/2 litro
de caldo de carne/ 1/2
taca de vinho branco/
1/2 copo de creme de
leite azedo (creme de
leite com lim&o)/ Noz
moscada/ Folha de
salvia/ 1 ramo de ale-
crim/ Paprica picante/
4 colheres (sopa) de
azeite/ Sal

Modo de preparo

Aqueca o azeite numa
panela e doure o lom-
bo inteiro.

Lave e raspe a cenou-
ra, limpe o salsao e o
alho pord, descasque
a cebola e corte-os
em rodelas finas.
Quando a carne es-
tiver bem dourada,
acrescente os legu-
mes (exceto algumas
rodelas de salsdo e
cenoura), as especia-
rias, o vinho, o caldo
e, para terminar, 1 co-
Iher (sopa) de farinha
de trigo dissolvido no
caldo do cozimento.
Tempere com sal e as
ervas aromaticas, 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 salsio.

BATATA DOCE FRITA

Ingredientes

Batata doce
Sal a gosto

Oleo
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 6leo quente.
Depois de fritas polvi-
lhe com sal fino.

Sirva como acompa-
nhamento de carne
de porco.

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
ey,
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j@ ATOS OFICIAIS

TORTA DE MARACUJA

Ingredientes
MASSA

12 colheres (sopa) de fa-
rinha/2 a 3 colheres (sopa)
de agucar/1 colher (cha) de
fermento em po6/5 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 maracuja
com as sementes/1 colher
(sopa) de amido de milho/3
colheres de agucar.

Modo de preparo

MASSA

Misture tudo e amasse
bem até ficar uma massa ho-
mogénea.

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

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

Ingredientes

1 e 1/2 xicara de leite/1/2
xicara de agua/2 colheres de
margarina ou manteiga/2 xi-
caras de farinha de trigo/sal
a gosto.

Modo de preparo

Coloque em uma panela o
leite, a 4gua, a manteiga e o
sal.

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

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

Faga tirinhas com a massa
e frite.

Passe na canela com agu-
car e sirva.

GELATINA CREMOSA
Ingredientes

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

Modo de preparo

Prepare as caixinhas de
gelatina todas juntas, mas
com menos agua para ficar
mais firme, com a agucar

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

Leve a geladeira por 4 a
5 horas

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

HORA )
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HORA3)

ATOS OFICIAIS @

SOPA DE LENTILHA
Ingredientes

1/2 kg de lentilha/
1/4 xicara (cha) de
bacon picado/ 3/4 xi-
cara (cha) de cebola
picada/ 1/2 dente de
alho picado fino/ 3/4
xicara (cha) de ce-
noura picada/ 3/4 xi-
cara (cha) de salsédo
picado/ 3/4 xicara
(cha) de batata pica-
da/ 1 folha de louro/
2 cravos da india/
Sal e pimenta do rei-
no a gosto/ /2 kg de
salsicha

Modo de preparo

De véspera, escolha a
lentilha, lave bem e po-
nha de molho em 2 1/2
litros de agua.

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  freqlente-
mente.

Acrescente a panela
o louro e os cravos da
india.

Despeje a lentilha e a
agua 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 devera estar
macia.

Corte as salsichas em
rodelas de 1,5cm de

espessura.
Elimine o louro, os cra-
vos da india.
Acrescente a salsicha
a panela.

Misture bem e cozinhe
por mais 15 minutos.
Polvilhe com salsa e
sirva em seguida.

BUFETE

Ingredientes

1 kg de chicharros
frescos (atum)
Molho

4 colheres (sopa) e
vinagre/ 2 gindun-
gos/ Sal

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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HORA (3

QUINTA-FEIRA, 10 DE FEVEREIRO DE 2022

SORVETE AMERICANO

Ingredientes

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
agUcar

1 lata de creme de leite sem
SOro.

Modo de preparo

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

2° CREME:

Numa vasilha bata as claras
em neve e o agucar até obter
consisténcia de suspiro.
Misture o creme de leite e
mexa devagar para ndo per-
der o suspiro.

Misture os dois cremes e co-
loque na forma.

Leve novamente ao congela-
dor por volta de 6 horas.

CARNE DE CHEIRO
Ingredientes

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

Modo de preparo

Cozinhe a cebola o alho os
tomates a paprica e os pi-
mentdes em aproximada-
mente 1/2 litro de agua e sal
até amolecer os pimentdes.
Bata tudo no liquidificador,
volte a panela acrescente a
carne ja cozida e ferva em
fogo baixo.

Leve a linguica ao fogo em
uma panela com meia xica-
ra de agua e deixe ferver até
secar agua e a linguiga, fritar
em sua propria gordura.
Incorpore a carne que esta
no fogo.

Acrescente as folhas de louro
o0 sal e a pimenta e as batatas
pré fritas.

Deixe ferver bem, sirva com
arroz branco e farofa.

DANONINHO CASEIRO
Ingredientes

1 lata de leite condensado

2 caixas de creme de leite/200
g de iogurte natural

1 pacote de suco em pd, sabor
morango.

Modo de preparo

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

ESTADO DO RIO DE JANEIRO
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LAGARTO A

PORTUGUESA
Ingredientes

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

MOLHO:

2 cebolas grandes bem pica-
das ou fatiadas bem fininha/1
mago cheiro verde bem pica-
do/1 calice 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
pimentdo picado

1/2 copo de vinagre/2 copos
e meio de agua.

Modo de preparo

Limpe bem a carne, € impor-
tante ndo deixar nenhuma
gordurinha.

Limpe e asse com sal em
toda a volta da carne.
Coloque 6leo em uma panela
de presséo.

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
diluido em 1/2 copo de agua,
mais 2 copos de agua.

Deixe ferver na panela de
pressdo mais ou menos 40
minutos.

Tire a camne 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-
Iho em camadas alternadas.
Deixando na geladeira de um
dia para o outro fica um sabor
especial.

Sirva em lanches, como ape-
ritivo ou refeigao.

FILE DE SALMAO AO
FORNO FACILIMO

Ingredientes

500 g de filé de salm&o/Azei-
tonas fatiadas sem carogo/
Orégano/3 colheres de sopa
de Molho de soja (shoyu)/Sal
a gosto/Azeite a gosto/Limao/
Papel aluminio/1/2 cebola fa-
tiada.

Modo de preparo

Lave o salm&o com suco
de limao.

Aquega o azeite e adi-
cione a cebola fatiada,
deixando no fogo até que
fique transparente.
Reserve.

Cubra uma assadeira
com papel aluminio de
maneira que a sobra dé
para forrar todo o peixe.
Sobre o papel aluminio
na assadeira, coloque o
peixe ja 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
aluminio, de maneira que
o liquido ndo derrame
quando comecar 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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Pao de Queijo da Ana
Maria Braga

Ingredientes

1 xicara (cha) de 6leo/1 xi-
cara (cha) de agua/1 xica-
ra (chd) de leite/2 colheres
(sopa) de sal/1 kg de polvi-
Iho doce

3 a 4 ovos/300g de queijo
minas padrao ralado no ralo
fino (3 xicaras de cha)/100g
de queijo parmeséo ralado
no ralo fino (1 % xicara de
cha)

Modo de preparo

Numa panela, coloque 1
xicara (cha) de dleo, 1 xi-
cara (cha) de agua, 1 xicara
(cha) de leite e 2 colheres
(sopa) de sal. Aqueca 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.

V4 adicionando de 3 a 4
ovos e misture. Junte 300
g de queijo minas padréo e
100 g de queijo parmesao
ralados no ralo fino, e va
misturando até incorporar
todos os ingredientes e a
massa ficar lisa.

Com uma colher, pegue
pequenas por¢des de mas-
sa, faga 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.

Batata com mel e

alecrim
Ingredientes
1kg de batata asterix/1kg
de sal grosso/100g de pi-
menta do reino em grao/ale-
crim a gosto/200g de bacon

fatiado/200ml de mostarda
dijon/150ml de mel

Modo de preparo

Coloque uma panela com
4gua para ferver. Quando
entrar em ponto de ebu-
licdo, 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 mao de maneira rusti-
ca do tamanho que preferir.
Frite em dleo a 180 graus
até que fiquem douradas.
Bata no liquidificador o sal
grosso e a pimenta do reino
até virar pé 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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Bolo gelado facil
Ingredientes

1 caixa de bolo de coco

1 envelope de gelatina em p6
incolor sem sabor

3 colheres (sopa) de agua

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 xicaras (cha) de chantilly
pronto

1 xicara (chd) de coco ralado
Margarina e farinha de trigo
para untar e enfarinhar

Modo de preparo

Prepare a massa do bolo
conforme as instrugdes da
embalagem.

Coloque em uma férma de
30cm de didmetro 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 agua e
dissolva em banho maria.
Bata no liquidificador com os
ingredientes restantes, me-
nos 0 COcCo.

Forre a férma em que assou
0 bolo com papel aluminio,
alisando bem, e despeje me-
tade do liquido na Férma for-
rada.

Coloque o bolo sobre o liqui-
do.

Cubra com papel aluminio e
leve a geladeira por 2 horas.
Retire, desenforme, cubra
com o chantilly e polvilhe o
€0Co.

Sirva em seguida.

Repolho refogado
Ingredientes

1 repolho médio (mais ou
menos 1,2kg)

3 colheres (sopa) de 6leo
1/2 cebola média picada
em pedagos grandes

1 dente de alho picado

2 tomates maduros, pica-
dos em pedagos grandes
2 cebolinhas verdes corta-
das em rodelas

Salsa picada a gosto

Sal e pimenta do reino a
gosto

Modo de preparo

Corte o repolho em quatro
partes e elimine o miolo
duro.

Corte em tiras ndo muito
finas e lave bem.

Deixe no escorredor por
alguns minutos, para re-
tirar todo o excesso de
agua.

Aquecga o 6leo 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 minimo
e tampe a panela.

Deixe cozinhar até que
o repolho esteja cozido,
mas nado macio demais
(mais ou menos 20 minu-
tos).

Se necessario, respingue
um pouco de agua.

Sirva em seguida, acom-
panhando carnes em ge-
ral.
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por % hora. =y iEE [ S —— "'.';‘.','_E_"r T da Receita Mensal, as Metas Bimestrais de Arrecadagdo e o Cronograma Mensal de
Depois, asse vaga- " PLEL] Bk bt 8 T P .',5 ﬂ-;ﬁ:‘- ERLH Desembolso para o exercicio financeiro de 2022 da Administracéo Direta, conforme
" m ’nt m forn = el ERTi=SL e T, u..n...-._.".: - “':: o disposto no paragrafo unico do artigo 8° da Lei Complementar 101, de 04 de maio

os.a ente e orno _I'H-Ia}.ﬂl.ll - Frapin I‘r_-u'rfln_ul_ = de 2000.
baixo. L T s h__::: pves ﬁm;;i- .'.“: Art. 2° - A verificagdo do cumprimento dos anexos citados no artigo 1°, ficara a car-
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Enquanto o Stollen, a e i frores e S wss | de Compras/Secretaria Municipal Especial de Orgamento e Secretaria Municipal de
depois de assado, prp i A i e m MR | Fazenda e sera por Orgao da Administragéo.
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pinte com manteiga - pinliae Bedame i .-::-w"": ) e prio do Org&o que Ihe causar, por meio de limitagdo de empenhos e movimentagéo
e polvilhe agucar. T e [T financeira, conforme previsto no artigo 9° da Lei Complementar 101 de 04 de maio
Repita até que aca- i oo va . aeam [ 98 2000
bem a manteiga e o tom an Ceghe pm . mama Art. 4° - No caso dos 6rgaos ndo promoverem a limitagdo no prazo estabelecido no
ac de f artigo anterior, fica autorizada a Controladoria Geral do Municipio a promover a limi-

gucar, de .orma que tacéo dos valores, segundo os critérios fixados na Lei de Diretrizes Orcamentarias.
o Stollen fique com Art. 5° - Ndo serdo objetos de limitacdo de empenhos as despesas que constituam
uma casca bra.nca- obrigagdes constitucionais, legais e aquelas ressalvadas pela Lei de Diretrizes Or-
Slrva em SegUIda —— [y e = Rl = kI T gamenta’rias.

Art. 6° - Os limites estabelecidos neste Decreto poderdo, eventualmente, sofrer alte-
ragdes através de créditos adicionais e/ou suplementares.
Art. 7° - Os valores referentes aos repasses para o Poder Legislativo obedecerédo ao
disposto no inciso IV do artigo 29-A da Constituicdo Federal.
Art. 8° - Este decreto entrara em vigor na data de sua publicagdo e produzira efeitos
a partir de 01 de janeiro de 2022, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

WAGNER DOS SANTOS CARNEIRO

Prefeito Municipal




