
Como manter as 
baratas longe de casa 
com truques simples  
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com Leitura terá
programação
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Chá de sálvia alivia os 
sintomas da menopausa 
e cólicas menstruais

Bananas fervidas detonam 
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nam líquido retido
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Promovido pela Câmara de Vereadores de Monte Belo do Sul, com o apoio do Parlamento Regional da Serra Gaúcha, o II Fórum de 
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Ingredientes
1 lata de leite condensado
2 colheres (sopa) de man-

teiga
6 colheres (sopa) de acho-

colatado
2 ovos batidos com ½ xí-

cara (chá) de farinha de trigo 
e 1 colher (sopa) de água

flocos de arroz a gosto

Modo de preparo
Numa panela, coloque 1 

lata de leite condensado, 2 
colheres (sopa) de manteiga, 
6 colheres (sopa) de achoco-
latado e leve ao fogo baixo, 

Ingredientes 
350 g de calda de lagosta
10 g de azeite
1 pitada de sal
20 g de mel
20 g de mostarda
Manteiga e alho a gosto

Para o risoto
200 g de risoto básico
100 ml de caldo de legu-

mes
20 g de manteiga
10 ml de azeite
20 g de cebola
100 g de manga
100 g de hortelã
20 g de queijo grana pa-

dano

Brigadeiro Frito
mexendo sempre, até soltar 
do fundo da panela (+/- 10 
minutos). Retire do fogo, 
transfira a mistura para um 
prato untado com manteiga e 
deixe esfriar. Leve à geladeira 
e deixe lá por cerca de 20 mi-
nutos. Retire as bolinhas de 
brigadeiro da geladeira, passe 
em 2 ovos batidos com ½ xí-
cara (chá) de farinha de trigo 
e 1 colher (sopa) de água e, 
em seguida, nos flocos de ar-
roz. Frite as bolinhas em óleo 
quente até ficar crocante. Re-
tire com uma escumadeira e 
escorra em papel absorvente. 
Sirva em seguida.

Lagosta ao molho de mostarda 
e mel com risoto de manga

Modo de preparo 
Descongele a lagosta em 

água fervente, retire toda a 
casca e a membrana. Tempe-
re e sele na chapa até dourar 
dos dois lados. Finalize com 
a manteiga e o alho. Para o 
molho de mostarda, misture 
a mostarda e o mel. Risoto: 
Em uma frigideira, aqueça 
a manteiga, doure a cebola, 
acrescente a metade da man-
ga e da hortelã, entre com a 
base do risoto e acrescente o 
fundo de legumes até atingir 
o ponto. Desligue, coloque o 
restante da manga, hortelã e 
finalize com manteiga e quei-
jo.

O primeiro passo é descongelar a lagosta em água fervente, retire toda a 
casca e a membrana. Tempere e sele na chapa até dourar dos dois lados

Ingredientes 
 600 g de patinho
1 pimentao verde
1 cebola
1 tomate

Bife ao molho de pimentão

O extrato de tomate e a pimenta-do-reino deixam o prato ainda mais especial 

2 dentes de alho
Creme de leite
Maizena
Molho inglês
Extrato tomate

Sal e pimenta-do-reino

Modo de preparo 
Tempere os bifes com 

molho inglês e sal a gosto
Frite os bifes em uma fri-

gideira com pouco óleo, re-
serve os bifes

Na mesma frigideira re-
fogue o pimentão, a cebola, o 
tomate e o alho

Acrescente o extrato de 
tomate, a pimenta-do-reino e 
um pouco de água, deixe fer-
ver

Dilua a maizena em um 
pouco de água e acrescente ao 
molho para engrossar

Por fim desligue e acres-
cente o creme de leite

Jogue por cima dos bifes 
e sirva com arroz branco e sa-
lada

A sálvia é uma das plan-
tas medicinais mais usadas no 
mundo na medicina natural, 
pois possui benefícios de to-
dos os tipos e nenhuma contra 
indicação. Seu nome científico 
é Salvia officinalis,  mas é co-
nhecida também como salva 
ou salva-das-boticas. Planta 
pequena, mas potente, seu ta-
manho chega a, no máximo, 
meio metro de altura. 

Como características, pos-
sui muitos ramos e suas folhas 
possuem uma tonalidade azu-
lada.

A maioria de suas proprie-
dades medicinais encontra-se, 
principalmente, em suas fo-
lhas – de onde é possível ex-
trair óleos aromáticos, resinas 
e bálsamo. 

O consumo frequente do 
chá de sálvia alivia os sintomas 
da menopausa,  limpa comple-
tamente as vias respiratórias, 

Chá de sálvia alivia os sintomas da menopausa
cura hemorroidas, contém he-
morragias menstruais e trata 
cólicas.

A sálvia também cura feri-
das ou úlceras. Para isso, faça 
compressas com o chá e passe 
no local desejado. Este proce-
dimento também é válido para 
auxiliar nas dores de cabeça 
mais fortes, como a enxaqueca.

Propriedades
Entre as propriedades da 

sálvia é possível destacar as 
ações:

Antioxidante;
Antimicrobiana;
Ansiolítica;
Calmante;
Anti-inflamatória.

Sagu de vinho
 Para quem acha 

que é colocar o vinho 
a ferver e acrescen-
tar as bolinhas de 
amido, está muito 
enganado. Fazer o 
verdadeiro sagu da-
nona tem seus tru-
ques. 

Ingredientes
2 xícaras de sagu
4 xícaras de vinho tinto
açúcar a gosto
6 xícaras de água.

Preparo
Coloque o sagu de mo-

lho numa travessa com água 
e deixe por 15 min.Escorra 

a água e coloque para fer-
ver por 10 a 15 min. só com 
água,sempre mexendo. 

Passado esse tempo,-
quando as bolinhas começa-
rem a ficar transparentes,es-
corra e lave bem para tirar a 
goma do cozimento.

Enquanto está escorren-
do,coloque o vinho, o açúcar e 
1 xícara de água para ferver.

Jogue o sagu dentro e 
deixe cozinhar por mais uns 
15min, até todas as bolas fi-
carem transparentes. 

Coloque em um recipien-
te e deixe esfriar. 

Bom apetite!


