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LOMBO AO LEITE

Ingredientes

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

Sal/Pao italiano.

Modo de preparo

Limpar o lombo do eventual
excesso de gordura, tempe-
ra-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 liquido ndo 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 colocaras 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 CARNICA

Ingredientes

200 g de bife de contrafilet ou
alcatra/4 colheres de sopa de
6leo/2 colheres de sopa de ex-
trato de tomate

2 colheres de cha de alecrim/
Orégano a gosto/Sal a gosto/1
colher de manteiga.

Modo de preparo

Tempere o bife com sal.

Em uma frigideira funda (ain-
da sem fogo), ponha o bife e
despeje o 6leo 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 aparéncia de
queimado e virar um molho
(o bife ndo vai queimar, s6 da
aparéncia de queimado).

E esta pronto o bife de carni-
ca.

Sirva com arroz ou péo.

E um vinho seco tinto ou bran-
co.

QUENTAO DE VINHO
Ingredientes

2 | de vinho tinto suave/1
copo de agua 200 ml/Meio
copo de cachaga/1 1/2 copo
de agucar/2 pauzinhos de ca-
nela/12 cravos (ou a gosto)/8
rodelinhas de gengibre (ou a
gosto).

Modo de preparo

Misture todos os ingredientes
ao fogo em uma panela.
Depois que levantar fervura,
deixe por mais 10 minutos.
Esta pronto é sé servir.
Tomar a bebida quente.
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Mantenha a cidade limpa!
Nao jogue lixo nas ruas.
A populacao agradece!
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CACA-PALAVRA
© Revistas COQUETEL

Procure e marque, no diagrama de letras, as palavras em destaque no texto.

www.coquetel.com.br

Pastel fit

Ingredientes:
= 1CENOURA média cozida
= 32 CEBOLA pequena picada

1xicara (chd) de farinha de
ARROZ

2 colheres (sopa) de FARINHA de
grdo-de-bico
> colher (sopa) de OLEO de coco

1 colher (sopa) de salsinha
PICADA

1colher(sopa) de queijo
BRANCO

1colher(chd) de FERMENTO em pé
Sale PIMENTA
1 GEMA para pincelar

Modo de preparo: preaqueca o FOR-
NO a 180°C. No LIQUIDIFICADOR,
junte a cenoura, a cebola, as fari-
nhas e o 6leo. Acrescente o sal e o
fermento e bata até formar uma
MASSA homogénea e reserve. Para
o RECHEIO, misture o QUEIJO com
a SALSINHA e tempere com sal e pi-
menta a GOSTO. Pegue uma colher
da massa, espalhe-a na PALMA da
mado, coloque o recheio no meio e fe-
che, fazendo o formato do PASTEL.
Acomode os pastéis em uma forma
ANTIADERENTE e pincele-os com a
gema. Leve ao forno por 15 minutos,
retire e sirva em seguida.
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1. Umdos
homens

esqueceu o
celularnum
hotelem
Berlim.

2. Jeanesqueceu
seus 6culos
escuros no
hotel.

3. Lucasesqueceu

um objetoem
Paris.
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SEUS PASSATEMPOS PREFERIDOS
SEM SAIR DE CASA

#FQ(';QCQquefe| @/ editoracoquetel (Q)@coquetel

=20

ASSINE AGORA!

www.coquetel.com.br
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PROBLEMAS DE LOGICA

www.coquetel.com.br
Resolva o passatempo, preenchendo o quadro. Coloque S (Sim) em todas as afirmacoes e
complete com N (Nao) os quadrinhos restantes (veja o exemplo). Paraisso, use sempre alogica.

Durante a viagem

© Revistas COQUETEL

Durante umaviagem, Milton e outros dois ho-
mens esqueceram cada qual um objeto dife-
rente no hotel. Considerando as dicas,
descubra o nome de cada viajante, o
que esqueceu no hotel e que cidade
estavavisitando.
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toda o Familiotl
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em bancas de
todo o Brasil!
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ESTADO DO RIO DE JANEIRO

DECRETO LEGISLATIVO N° 1.886 DE 10 DE ABRIL
DE 2025

Concede o Titulo Honorifico de Cidadania Iguaguana
ao senhor Maury Fonseca Pecene Junior.

Autor: Vereador Alexandre Rocha de Azeredo — ALE-
XANDRE DA PADARIA

FACO SABER QUE A CAMARA MUNICIPAL DE
NOVA IGUACU-RJ, POR SEUS REPRESENTANTES
LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO O SEGUIN-
TE DECRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° Fica concedida o Titulo Honorifico de Cidada-
nia Iguaguana ao professor de Educagéo Fisica Maury
Fonseca Pecene Junior, considerando o seu destaque
e os relevantes servigos prestados a cidade de Nova
Iguagu.

Art. 2° Este Decreto Legislativo entra em vigor na data
de sua publicagao.

Camara Municipal de Nova Iguacu, 10 de abril de
2025.

MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente da Camara Municipal de Nova Iguagu

DECRETO LEGISLATIVO N° 1.887 DE 10 DE ABRIL
DE 2025

Concede o Titulo Honorifico de Cidadania Iguaguana
ao senhor Sidney Menezes da Silva.

Autores: Vereador Mauricio Morais Lopes — MAURI-
CIO MORAIS,
Vereador Alcemir Gomes Moreira—ALCEMIR
GOMES e
Vereador Marcio Luis Marques Guimaraes
— DR. MARCIO GUERREIRO

Camara Municipal de Nova Iguacu
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FACO SABER QUE A CAMARA MUNICIPAL DE
NOVA IGUACU-RJ, POR SEUS REPRESENTANTES
LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO O SEGUIN-
TE DECRETO LEGISLATIVO:

Art. 1° Fica concedido o Titulo Honorifico de Cidada-
nia Iguaguana ao senhor Sidney Menezes da Silva,
em reconhecimento aos relevantes servigos presta-
dos para a cidade de Nova Iguagu-RJ.

Art. 2° O presente Decreto Legislativo entra em vigor
na data de sua publicacao.

Camara Municipal de Nova Iguagu, 10 de abril de
2025.

MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente da Camara Municipal de Nova Iguagu

RESOLUGCAO N° 857 DE 10 DE ABRIL DE 2025.

Dé nova redacéo ao inciso IV do artigo 291 do Regi-
mento Interno da Camara Municipal de Nova Iguagu.

Autor: Vereador Alexandre Rocha de Azeredo — ALE-
XANDRE DA PADARIA

FAGO SABER QUE A CAMARA MUNICIPAL
DE NOVA IGUACU/RJ, POR SEUS REPRESENTAN-
TES LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO A SE-
GUINTE RESOLUGAO:

Art. 1° O inciso IV do artigo 291 do Regimento Interno
da Céamara Municipal de Nova Iguagu passa a ter a
seguinte redacao:

Art. 297, e
IV - Cinco minutos para:

a)

Art. 2° Esta Resolugdo entrara em vigor na
data de sua publicagao.

Camara Municipal de Nova Iguacu, 10 de abril de
2025.

MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente da Camara Municipal de Nova Iguagu

RESOLUGAO N° 858 DE 10 DE ABRIL DE 2025.

Da nova redagao ao § 3°, do artigo 171, do Regimento
Interno da Camara Municipal de Nova Iguagu.

Autor: Vereador Alexandre Rocha de Azeredo — ALE-
XANDRE DA PADARIA

FACO SABER QUE A CAMARA MUNI-
CIPAL DE NOVA IGUACU/RJ, POR SEUS REPRE-
SENTANTES LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO
A SEGUINTE RESOLUGAO:

Art. 1° O § 3° do artigo 171, do Regimento Interno
da Cémara Municipal de Nova Iguagu, passa a ter a
seguinte redagéo:

AL 1770 s
§ 3° O prazo para o orador usar a palavra na Tribuna
sera de 05 (cinco) minutos, improrrogaveis, podendo
conceder apartes, que deverado ser expressos em ter-
mos corteses e ndo podera exceder 1(um) minuto.

Art. 2° Esta Resolugdo entrara em vigor na
data de sua publicagao.

Camara Municipal de Nova Iguagu, 10 de abril de
2025.
MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente da Camara Municipal de Nova Iguagu




