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correndo todo o liquido
e deixe esfriar comple-
tamente.

Numa tigela coloque a
carne moida e tempere-
-a com sal e pimenta e
amasse bem para mis-
turar. Coloque depois
a carne numa tabua de
cozinha, numa camada
s6 formando uma espé-
cie de retangulo.

No meio coloque os es-
pinafres ja frios e sobre
estes 0 queijo cortado
em palitos. Enrole a car-
ne sobre os espinafres
e o queijo, formando um
rolo e apertando bem
para que o recheio nao
escape. Coloque depois
o rolo numa assadeira.
Corte a abdbora em
cubos pequenos e colo-
que em volta do rolo de
carme. Pique a cebola e
espalhe sobre a abdbo-
ra, com uma pitada de
sal, e tempere tudo com
o alho em po, o colorau
e regue com um fio de
azeite.

Leve a assar em forno
previamente aquecido a
180°C durante cerca de
45 minutos ou até a car-
ne estar cozida e a abo-
bora macia e tostada.
Sirva a carne em fatias
e acompanhe com uma
salada ou legumes cozi-
dos.

SALADA
MULTICOR

Ingredientes

Alface roxa; Alface ver-
de; Tomates cerejas;
Beterraba; Pimentao
verde; Pimentao verme-
lho; Pimentdo amarelo;
Azeitona chilena; Bro-
colis; Tempero a gosto.

Modo de preparo

Cortar os pimentdes € a
alface em tiras.

Ralar a beterraba e cozi-
nhar o brocolis.

Colocar nas bordas de
uma travessa a alface
roxa, depois a alface
verde e a seguir a be-
terraba. Enfeitar com os
pimentdes, os tomates
cerejas, as azeitonas e
o brécolis.

Asging & racaba ne conlono da swa casal

Assing @ recaba no conforto da suo casal

ESTADO DO RIO DE JANEIRO

gg Camara Municipal de Nova Iguagu

ATOS OFICIAIS

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL DE NOVA
IGUAGU, no uso de suas atribuicdes regimentais,

RESOLVE:

PORTARIA N° 250, DE 20 DE AGOSTO DE 2025.
VERA LUCIA SANTANA

CONCERDER a servidora,

COSTA, Auxiliar de Servigos Gerais, 30 (trinta) dias de
férias correspondente ao periodo de 2024/2025, conforme

processo n.° 2226/2025, a contar de 01.10.2025.

Nova Iguacu, 20 de agosto de 2025.

MARCIO LUiS MARQUES GUIMARAES
Presidente
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Mantenha a cidade limpa!

Nao jogue lixo nas ruas.

A populacao agradece!
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