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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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  DECRETO Nº3021  DE 27 DE FEVEREIRO DE 2024.

EMENTA: Abre Crédito Adicional Suplementar no valor de  R$ 1.481.176,41 ,

O PREFEITO MUNICIPAL DE PORTO REAL, no uso das suas atribuições, com 

fundamento no artigo 41º, inciso I, da Lei Federal nº 4.320, de 17 de março de 1964, 

e tendo em vista a autorização constante do artigo 8º da lei Municipal nº 907 de 13 

de dezembro de 2023.

Decreta: 

Art. 1º Fica Aberto crédito suplementar no valor de  R$1.481.176,41   (  Um milhão, 

quatrocentos e oitenta e um mil, cento e setenta e seis reais e quarenta e um cen-

tavos ) para atender a programação constante do Anexo I deste Decreto;

Art.2º Os recursos necessários à execução do dispositivo no artigo anterior decor-

rerão da anulação de dotação orçamentária constante do Anexo II deste Decreto, 

conforme disposto no artigo 43, parágrafo 1º, Inciso III da Lei Federal nº 4.320, de 

17 de março de 1964;

Art. 3º Fica criado o Elemento de despesa e Fonte de recurso, conforme a autori-

zação constante do artigo 8º da lei Municipal nº 907 de 13 de dezembro de 2023.

Art. 4º Este Decreto entrará em vigor na data de sua publicação, revogadas as 

disposições em contrário.

Anexo I

Ficha Unidade   
Executora

Funcional 
Programática Despesa Fonte Suplementação

  15.01.00 08.244.0021-2.588 3.3.90.92.00 1.660.0000  R$                     
30.039,97 

0097 15.01.00 08.244.0021-2.587 3.3.90.92.00 1.500.0000  R$                   
158.293,12 

  15.01.00 08.244.0021-2.587 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                   
260.361,59 

  15.01.00 08.244.0021-2.587 3.3.90.36.00 1.500.0000  R$                       
4.200,00 

0032 15.01.00 08.244.0021-2.587 3.3.90.32.00 1.500.0000  R$                   
221.145,29 

0009 15.01.00 08.241.0026-2.580 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                     
72.000,00 

0135 09.01.00 15.453.0151-2.645 3.3.90.39.00 1.709.0000  R$                   
449.948,67 

  09.01.00 15.452.0004-2.006 3.3.90.92.00 1.500.0000  R$                   
116.700,23 

  14.01.00 06.122.0129-2.524 3.3.90.92.00 1.500.0000  R$                   
122.654,06 

0013 03.01.00 04.122.0129-2514 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                     
12.000,00 

0045 04.01.00 04.122.0129-2.515 3.3.90.92.00 1.500.0000  R$                     
33.833,48 

TOTAL               R$               
1.481.176,41 

Anexo II

Ficha
Unidade Funcional

Despesa Fonte Anulação
Executora Programática

0035 15.01.00 08.244.0021-2.588 3.3.90.30.00 1.660.0000  R$                     
30.039,97 

0003 15.01.00 08.122.0129-2.531 3.1.90.11.00 1.500.0000  R$                   
644.000,00 

0004 15.01.00 08.122.0129-2.533 3.3.90.30.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0005 15.01.00 08.122.0129-2.533 3.3.90.36.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0006 15.01.00 08.122.0129-2.533 3..3.90.39.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0007 15.01.00 08.122.0129-2.533 4.4.90.52.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0001 15.01.00 08.241.0026-1.117 3.3.90.30.00 1.500.0000  R$                     
12.000,00 

0002 15.01.00 08.241.0026-1.117 3..3.90.39.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0003 15.01.00 08.241.0026-1.117 4.4.90.52.00 1.500.0000  R$                     
12.000,00 

0008 15.01.00 08.241.0026-2.580 3.3.90.30.00 1.500.0000  R$                       
3.000,00 

0010 15.01.00 08.241.0026-2.652 3.3.90.30.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0011 15.01.00 08.241.0026-2.652 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0012 15.01.00 08.241.0026-2.652 4.4.90.52.00 1.500.0000  R$                       
3.000,00 

0015 03.01.00 04.122.0129-2.514 3.3.90.39.00 1.709.0000  R$                   
449.948,67 

0105 09.01.00 15.452.0004-2.006 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                   
116.700,23 

0016 03.01.00 04.122.0129-2.514 3.3.90.40.00 1.500.0000  R$                   
122.654,06 

0021 03.01.00 04.122.0129-2514 4.4.90.52.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0010 03.01.00 04.122.0129-2514 3.3.90.30.00 1.500.0000  R$                       
6.000,00 

0054 04.01.00 04.122.0145-2.654 3.3.90.39.00 1.500.0000  R$                     
33.833,48 

TOTAL  R$               
1.481.176,41 

Legenda: 

Descrição da Fonte e Vínculo

1.500.0000 – Recurso Não vinculados de Imposto 

1.660.0000 – Transferência de Recursos do Fundo Nacional de Assistência Social 

– FNAS

1.709.0000 – Transferência da União referente à compensação financeira de Re-

cursos Hídricos-Lei 7.990/89 

Alexandre Augustus Serfiotis
Prefeito
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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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