Prefeitura Municipal de Guararema
Estado de Sao Paulo

Qsite, Condaga ¢ e

EDITAL N° 20
DE 7 DE AGOSTO DE 2020

Dispde sobre o reconhecimento da Galinhada
de Fogareiro como prato tipico da culinaria
do Municipio de Guararema.

A CAMARA MUNICIPAL DE GUARAREMA APROVA E EU
PROMULGO A SEGUINTE LEI:

LEI N 3360
De 7 de Agosto de 2020

Art.1l° Fica reconhecida a Galinhada de Fogareiro como prato tipico
da culindria do Municipio de Guararema.

Paragrafo tunico. A receita do prato que trata este artigo,
conhecido come “Galinhada de Sdo Longuinho”, consta do Anexo Unico
desta Lei.

Art.2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacéao.
PREFEITURA MUNICIPAL DE GUARAREMA, 7 DE AGOSTO DE 2020.

ADRIANO DE TOLEDO LEITE
PREFEITO MUNICIPAL

Registrado na Secretaria Municipal de Modernizacdo Administrativa
e Financas e publicado na Portaria Municipal na mesma data.
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Prefeitura Municipal de Guararema
Estado de Sao Paulo

ANEXO UNICO DA LEI N° 3360/2020

RECEITA DA GALINHADA DE FOGAREIRO, CONHECIDA COMO “GALINHADA DE
SAO LONGUINHO"

INGREDIENTES:
e 30 quilos de frango (coxa e sobrecoxa);
e 10 quilos de arroz parborizado;
e 10 quilos de cebola;
e 16 quilos de tomate;
e (06 pimentdes (03 vermelhos e 03 verdes);
e 01 quilo de queijo parmesdo (ralado);
e (02 pées de salsdo;
¢ 03 magos-'grandes de salsinha;
¢ (01 pacote (100 gramas) de orégano;
¢ (01 pacote (100 gramas) de acafrao;
e (0l litro de azeite de oliva;
e 200 gramas de alho;
e 100 gramas de sal;
e 20 litros de agua;

e (02 pacotes de carvao.

MODO DE PREPARO

Colocar no tacho azeite e o alho picado ou amassado deixe
fritar até ficar dourado, em seguida adicione o frango e frite até
ficar dourado. Adicione 7 quilos de cebola picadas, tomate, salsao
picado e 4 pimentdes picados, deixe cozinhar até soltar a A4agua.
Deixe cozinhar até ficar “al dente”, adicione o arroz, a &agua e
mexa. Adicione o orégano e o acafrdo, espere cozinhar o arroz e
adicione o queijo parmes&o, a salsicha picada, o restante da
cebola cortadas em rodelas e 2 pimentdes cortados em tiras
(colocar de forma decorativa).

Observacdo 1: usar fogo moderado (a hora que o carvao ficar em
brasa).

Observacao 2: esta receita serve 100 pessoas.
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