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Encarregado

INSTITUI O “ARROZ DO MARECHAL”, COMO PRATO
TiPICO DA CULINARIA DO MUNICiIPIO DE MARECHAL
FLORIANOJ/ES, E DA OUTRAS DISPOSIGOES.

A Camara Municipal de Marechal Floriano, Estado do Espirito Santo, no uso de suas

atribuigcdes constitucionais faz saber:

APROVA:

Art. 1° Fica, por esta lei, instituido o “Arroz do Marechal’” como o prato tipico da

culinaria do Municipio de Marechal Floriano-ES.

Paragrafo Unico Para os efeitos desta Lei, integra a mesma em anexo, a receita do

“Arroz do Marechal”.

Art. 2° E conferido ao prato denominado “Arroz do Marechal” a distingao de prato tipico
da Culinaria do Municipio de Marechal Floriano, de sua populacéo e de sua cultura.

Art. 3° Esta lei entra em vigor na data da sua publicacéo.

Vereador

Rua Clara Endlich, n° 97 - Centro - Marechal Floriano - ES - (27) 3288-1925 / 3288-1250 / 99789-7684
www.cmmarechalfloriano.es.gov.br / camara@cmmarechalfloriano.es.gov.br



I";

R .

-

o
s

M.

e

Arroz do |

ingredientes
02 kg de arroz parboilizado
02 kg g de carne suina (alcatra ou lombo)

01 kg lingiica suina "’, sgisdrgin §0
02 kg filé de peito de frango stane e
02 kg costelinha defumada sk vi 3,
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Coloque em uma panela com 02 litros de dgua 02 cebolas picas, 02 cenouras picadas, 01 atho poré

picado e % und salsdo picado. Tampe a panela e deixe feé-ver em fogo baixo por 30 min.
4

hod el
LR S '

g o PR DA ‘

ViFndR Y - e

A8 S : ‘il e b‘
L .

- -
S a2 T B R =y v
- - B e e ‘ T W ‘
- 1o v e n lae -—'oa EAWNE
.":’ ’-,I “"“n‘ n ‘ “"ni |o ,‘ 2 ’“‘:J v“’:}‘"
. '»..:'- ’1'. 2 ". ‘v
3 £ 2z r.. ,..\-‘ w, =" RN ‘
N ,1




