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AUTOGRAFO N° 1.313 DE 14 DE OUTUBRO DE 2024

“DECLARA COMO  PATRIMONIO CULTURAL
IMATERIAL DO MUNICIPIO DE SILVEIRAS A BROA DE
FUBA - BROA DE SAO GONGALO.”

AUTOR: VEREADORA NEUSA LIANE GRILLO MENEGON

A CAMARA MUNICIPAL DE SILVEIRAS APROVA:

Art. 1°.- Fica a “Broa de Fuba - Broa de Sao Goncalo™ declarada
como Patriménio Cultural Imaterial do Municipio de Silveiras-SP, conforme

explica o anexo I da presente Lei.

Art. 2° - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

ANEXO I:
Ingredientes:
e Fuba-2Kg
e Trigo- 1 Kg

e Acucar- 1,5 Kg

¢ Ovo -4 unidades

e Batata doce - 1 kg

e Inhame - %z Kg

e Oleo - % litro

e Bicarbonato - 1 colher de de sopa
e Po Royal - 1 colher de de sopa

e Cha de erva-doce, cravo e canela — quantidade variavel
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Modo de preparar:

1° passo: faz-se a mistura de 6leo, aciicar, bicarbonato, pé roial e ovos;

2° passo: juntar a batata-doce e o inhame ralados e misturar bem;

3° passo: juntar fuba e trigo, misturando bem:;

4° passo: juntar o cha frio até a massa dar o ponto de formar bolas;

5° passo: faz-se bolas de 3 a 4 cm de diametro;

6° passo: acomodar as bolas em forma de ceramica ou de aluminio, mantendo
distancia adequada entre elas, pois elas vao crescer bem;

7° passo: levar ao forno de fogao a lenha por 30 ou 40 minutos.

Observagdes:

1- O tempo de forno deve ser variavel com a temperatura do mesmo. Com tempo
maior de assar, a broa fica melhor de sabor. Também ndo muito mais de 40
minutos, pois ela pode ressecar;

2- No caso de se querer assar em fornalha, tipo forno de barro ou tijolo, o tempo
deve ser bem menor, as vezes por volta de 10 minutos.

Plenario, Ver. José Carlos Ferraz, 14 de outubro de 2024.

Publicado
Estado de Sao Paulo, aos
Livro Competente.




