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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.

SÁBADO, 27 DE SETEMBRO DE 202510

ATOS OFICIAIS

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Processo nº 2414/2025 - Baseado nos pareceres da 
ACI e da Procuradoria, homologo, na forma do art. 
107 da Lei nº 14.133/2021, a prorrogação do prazo 
do Contrato nº 008/2022, cujo objeto é a prestação 
de serviços técnicos de implantação, compilação, 
consolidação, versionamento e publicação on-line da 
Legislação Municipal, adjudicando o presente objeto à 
empresa CESPRO PROCESSAMENTO DE DADOS 
LTDA., no valor global de R$ 7.920,00 (sete mil, 
novecentos e vinte reais), pelo período de 12 (doze), a 
contar da assinatura do Termo.

Em, 26 de setembro de 2025.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

RESOLUÇÃO Nº 860 DE 25 DE SETEMBRO DE 
2025.

Altera os artigos 217 e 305 da Resolução 727/2003, 
que dispõe sobre o Regimento Interno da Câmara Mu-
nicipal de Nova Iguaçu.

Autor: vereador Jeferson Ramos de Oliveira.
       
  FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
NOVA IGUAÇU/RJ, POR SEUS REPRESENTANTES 
LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO A SEGUINTE 
RESOLUÇÃO:

Art. 1º A alínea “j” do §1º do art. 217 da Resolução 

727/2003, que dispõe sobre o Regimento Interno da 
Câmara Municipal de Nova Iguaçu, passa a vigorar 
com a seguinte redação:

“Art. 217. 
…………………………………………………………
	 §1º Constitui matéria de Projeto de Resolu-
ção:
.
.
.
 j) concessão a vereador de licença de qualquer tipo, 
exceto para tratamento de saúde”.

Art. 2º Fica revogado o inciso “VI” do artigo 305 do 
mesmo instrumento.
Art. 3º Esta Resolução entrará em vigor na data de 
sua publicação.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 25 de setembro 
de 2025.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

CHAMAMENTO PARA AUDIÊNCIA PÚBLICA

         A Câmara Municipal de Nova Iguaçu/RJ, informa 
e convida a sociedade Iguaçuana a participar de 
Audiência Pública, a ser realizada no próximo dia 09 
de outubro de 2025 às 10 horas, na Rua Prefeito João 
Luiz do Nascimento nº 38, Centro Nova Iguaçu/RJ, 

para a divulgação e discussão da Lei Orçamentária 
Anual (LOA) para o exercício de 2026.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

DECRETO LEGISLATIVO Nº 1.928 DE  24 DE SE-
TEMBRO DE 2025.

Concede o Título de Cidadania Iguaçuana ao senhor 
Carlos Henrique Mendonça Cortes.

Autor: Vereador Marcio Luiz Fonseca Leal – MARCIO 
FONSECA

            FAÇO SABER QUE A CÂMARA MUNICIPAL DE 
NOVA IGUAÇU-RJ, POR SEUS REPRESENTANTES 
LEGAIS, APROVOU E EU PROMULGO O SEGUINTE 
DECRETO LEGISLATIVO:

Art. 1º Fica concedido o Título honorífico de Cidada-
nia Iguaçuana ao senhor Carlos Henrique Mendonça 
Cortes, considerando o seu destaque e os relevantes 
serviços prestados à Cidade de Nova Iguaçu.
Art. 2º Este Decreto Legislativo entra em vigor na data 
de sua publicação.

Câmara Municipal de Nova Iguaçu, 24 de setembro 
de 2025.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente da Câmara Municipal de Nova Iguaçu

ATOS OFICIAIS
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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.

ATOS OFICIAIS

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO


