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ATOS OFICIAIS

Receitas Hora H

FRANGO COM GENGIBRE,
SALSAO E MACA

Ingredientes

1 colher (sopa) de creme
vegetal doriana light/1/2
cebola picada/2 colhe-
res (cha) de gengibre
ralado/1/2 kg de filé de
frango cortado em cubos
meédios/1/2 xicara (cha)
de vinho branco seco/1/2
xicara (cha) de agua/1/2
xicara (cha) de salsao pi-
cado/1 maga verde gran-
de, com casca picada/1
xicara (cha) 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
agua.

Cozinhe em fogo médio
por 10 minutos ou até fi-
car macio.

Adicione o0 salsdo e a
maca.

Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em
quando.

Adicione a maionese
hellmann’s light e mistu-
re.

Sirva em seguida.

FRANGO XADREZ

Ingredientes

2 colheres (sopa) de
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em
cubos/2 dentes de alho
esmagados/500 g de
file de frango sem pele
e cortado em cubos/sal
a gosto/1 pimentédo ver-
de cortado em cubos/1
pimentdo vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tdo amarelo cortado em
cubos/1 xicara (cha) de
cogumelos em conserva
cortados ao meio/1/4 xi-
cara de molho shoyu/1
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xicara (cha) de
agua/2 colheres (sopa)
de amendoim torrado.

Modo de preparo

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 pimentbes 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 xicara, misture o
molho shoyu, a maisena e
a agua.

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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ESTADO DO RIO DE JANEIRO

: Camara Municipal de Nova Iguagu
ATOS OFICIAIS

ERRATA

Na Portaria n° 091, publicada no Jornal Hora H de 01 de
setembro de 2026.

Onde se lé:

RENATA DA SILVA RANGEL

Leia-se:

THIAGO LEONARDO FERREIRA SILVA

Nova Iguacu, 09 de setembro de 2026.

MARCIO LUiS MARQUES GUIMARAES
Presidente
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Nao jogue lixo nas
ruas. A populacao
agradece!
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AVISO DE LICITAGAO
Errata do Pregao Eletrénico 032/2026
O Municipio de Porto Real /RJ, através da Secretaria
Municipal de Licitacdes Compras e Contratos torna
publico que realizara as 10:00horas, do dia 28 de se-
tembro de 2026 no endereco www.comprasbr.com.
br, licitagdo n°® 032/2026 na modalidade Preg&o na
forma Eletrénico, tipo menor preco, objetivando CON-
TRATAGCAO DE INSTITUICAO ESPECIALIZADA

ATOS OFICIAIS

PARA PLANEJAMENTO, ORGANIZAGAO E EXE-
CUCAO DE CONCURSO PUBLICO para atender a
SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRACAO
conforme especificagdes contidas na errata do edital
€ seus anexos que sdo parte integrante do Processo
Administrativo n°® 957/2026. A Errata do Edital podera
ser retirada no enderego eletrénico www.comprasbr.
com.br e no www.pncp.gov.br. Para retirada do edi-
tal na Secretaria de Licitagbes Compras e Contratos

Prefeitura Municipal de Porto Real

os interessados deverdo trazer: 1 (uma) resma (500
folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e docu-
mentos de identificagdo civil. VALOR MAXIMO ADMI-
TIDO: R$ 128.616,67 (cento e vinte e oito mil, seis-
centos e dezesseis reais e sessenta e sete centavos)
Porto Real, 03 de setembro de 2026
LETICIA KLOTZ DE ALMEIDA
SECRETARIA MUNICIPAL DE LICITAGCOES COM-
PRAS E CONTRATOS




