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Receitas Hora H

JOELHO DE PORCO NA
CERVEJA

Ingredientes

1 joelho de porco de
1kg/ Sal a gosto/ Pi-
menta do reino a gos-
to/ 1 colher (chaO de
cominho em graos/
500mIl de cerveja/ 2
batatas com casca/ 1
colher (sopa) de azei-
te/ 50g de bacon de-
fumado cortado em ti-
ras/ 1 cebola pequena
cortada em tiras finas

Modo de preparo

Faca alguns cortes na
pele do joelho de por-
Co.

Escalde a peca em
agua fervente e pol-
vilhe-a com o sal, a
pimenta e o cominho.
Coloque-a em uma
travessa refrataria e
leve ao forno prea-
quecido, a 250C.
Quando comegar a
corar, vire a pega e
regue com metade da
cerveja.

Depois de 20 minu-
tos, diminua a tempe-
ratura do forno para
200C.

Vire a carne, de vez
em quando, e regue
com mais cerveja,
caso a carne esteja
ressecada.

Cozinhe as batatas
com a casca em agua
e sal.

Descasque-as e
corte-as em rodelas
grossas.

Em uma frigideira
com o azeite, doure o
bacon e a cebola.
Junte as batatas cozi-
das e salteie.
Disponha os joelhos
de porco em uma tra-
vessa e sirva com as
batatas.

SOPA DE ESPINAFRE

Ingredientes

1 %2 cubo de caldo de
frango sem gordura
para 2 litros de agua/
1 macgo de espinafre
(s6 as folhas)/ 1 co-
Iher (sopa) de farinha
de trigo/ 1 xicara (cha)
de leite desnatado/
Noz-moscada ralada
a gosto/ Sal a gosto

Modo de preparo

Bata tudo no liquidifi-
cador e leve ao fogo
por 20 minutos.

Apos colocar no pra-
to, regue com um fio
de azeite extravirgem.
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CHAMAMENTO PARA AUDIENCIA PUBLICA

A Camara Municipal de Nova Iguagu informa e convida
a sociedade Iguaguana a participar de Audiéncia Publica,
a ser realizada no proximo dia 27 de agosto de 2026 as
10 horas, na Rua Prefeito Jodo Luiz do Nascimento n° 38,
Centro, por Requerimento do vereador Claudio Valdemir de
Oliveira Marques, para debater a prestagao dos servigos de
fornecimento de energia elétrica em Nova Iguacu.

MARCIO LUIS MARQUES GUIMARAES
Presidente
CMNI




