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Ingredientes

FRANGO COM GENGIBRE, 
SALSÃO E MAÇÃ

1 colher (sopa) de creme 
vegetal doriana light/1/2 
cebola picada/2 colhe-
res (chá) de gengibre 
ralado/1/2 kg de filé de 
frango cortado em cubos 
médios/1/2 xícara (chá) 
de vinho branco seco/1/2 
xícara (chá) de água/1/2 
xícara (chá) de salsão pi-
cado/1 maçã verde gran-
de, com casca picada/1 
xícara (chá) 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 
água.
Cozinhe em fogo médio 
por 10 minutos ou até fi-
car macio.
Adicione o salsão e a 
maçã.
Cozinhe por mais 5 minu-
tos, mexendo de vez em 
quando.
Adicione a maionese 
hellmann’s light e mistu-
re.
Sirva em seguida.

Ingredientes

Modo de preparo

FRANGO XADREZ

2 colheres (sopa) de 
azeite de oliva/2 cebo-
las médias cortadas em 
cubos/2 dentes de alho 
esmagados/500 g de 
filé de frango sem pele 
e cortado em cubos/sal 
a gosto/1 pimentão ver-
de cortado em cubos/1 
pimentão vermelho cor-
tado em cubos/1 pimen-
tão amarelo cortado em 
cubos/1 xícara (chá) de 
cogumelos em conserva 
cortados ao meio/1/4 xí-
cara de molho shoyu/1 
colher (sopa) de maise-
na/1/2 xícara (chá) de 
água/2 colheres (sopa) 
de amendoim torrado.

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 pimentões 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 xícara, misture o 
molho shoyu, a maisena e 
a água.
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.

ATOS OFICIAIS

Câmara Municipal de Nova Iguaçu
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

Prefeitura Municipal de Porto Real
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

ATOS OFICIAIS

AVISO DE LICITAÇÃO
Errata do Pregão Eletrônico 032/2026

O Município de Porto Real /RJ, através da Secretaria 
Municipal de Licitações Compras e Contratos torna 
público que realizará às 10:00horas, do dia 28 de se-
tembro de 2026 no endereço www.comprasbr.com.
br, licitação nº 032/2026 na modalidade Pregão na 
forma Eletrônico, tipo menor preço, objetivando CON-
TRATAÇÃO DE INSTITUIÇÃO ESPECIALIZADA 

PARA PLANEJAMENTO, ORGANIZAÇÃO E EXE-
CUÇÃO DE CONCURSO PÚBLICO para atender a 
SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRAÇÃO 
conforme especificações contidas na errata do edital 
e seus anexos que são parte integrante do Processo 
Administrativo nº 957/2026. A Errata do Edital poderá 
ser retirada no endereço eletrônico www.comprasbr.
com.br e no www.pncp.gov.br. Para retirada do edi-
tal na Secretaria de Licitações Compras e Contratos 

os interessados deverão trazer: 1 (uma) resma (500 
folhas) de papel sulfite tamanho A4 branco e docu-
mentos de identificação civil. VALOR MÁXIMO 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
LETÍCIA KLOTZ DE ALMEIDA

SECRETÁRIA MUNICIPAL DE LICITAÇÕES COM-
PRAS E CONTRATOS

ERRATA

Na Portaria nº 091, publicada no Jornal Hora H de 01 de 
setembro de 2026.
Onde se lê:
RENATA DA SILVA RANGEL
Leia-se:
THIAGO LEONARDO FERREIRA SILVA

Nova Iguaçu, 09 de setembro de 2026.

MARCIO LUÍS MARQUES GUIMARÃES
Presidente

Não jogue lixo nas 
ruas. A população 

agradece!


