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Projeto para asfaltamento da estrada entre
Panorama e Paulicéia e protocolado no DER

Reprodugdo Facebook

Participantes da reunido

DA REDACAO

chefe de

Gabinete da
Prefeitura de Panorama
André Ferreira esteve
no DER em Presidente
Prudente juntamen-
te com o prefeito de
Paulicéia Antonio
Simonato, com os enge-
nheiros Dra Helena e
Dr Alvaro para protoco-

lar o projeto para asfal-
tar a estrada de terra
gue liga Panorama a
Paulicéia. A informacéao
esta disponivel na pagi-
na oficial da Prefeitura
de Panorama no
Facebook.

Ainda de acordo com
a Prefeitura, o projeto
esta bem encaminhado
e a populacéo das duas
cidades deve ter novi-

dades em breve gracas
ao trabalho do depu-
tado estadual Mauro
Bragato.

A estrada é bastante
utilizada por moradores
das duas cidades em
razao do grande nume-
ro de pousadas e con-
dominios no local.

Procon de Dracena faz alerta a populacao

DA REDACAO

PROCON de

Dracena alerta
gue na quinta-feira,
9/06, recebeu liga-
coes de empresas
locais relatando que
alguém que se iden-
tifica como ‘'doutora
Paula’, (suposta fun-
cionaria do PROCON)
estaria cobrando uma

divida das empresas,
e que deveria pagar

de imediato.
A diretora do
PROCON local

Phriscila Dantas das
Neves explica que
o0 servico do o6rgao
€ gratuito e que nao
tem nenhuma funcio-
naria com o nome de
Paula e tdo pouco liga
fazendo cobrancas.

Phriscila aler-
ta a populacdo que
em caso de duvidas
podem entrar em con-
tato com o PROCON
através dos telefones
(18) 3821-8001 ou
(18) 3821-8000 ramal
8090. O email & pro-
condracena@drace-

RO
CON

na.sp.gov.br

CULINARIA

SOPA DE CEBOLA

INGREDIENTES

1- 1 dente de alho

2- 1 tablete de caldo de
carne

3- 1 colher de farinha de
trigo

5- 4- 1/2 lata de creme de
leite sem soro

6- 2 batatas pré-cozidas
picadas

7- 2 colheres de manteiga

8- 4 xicaras de agua fer-
vente

9- 400 g de cebola fatiada

10- Sal

11- Pimenta do reino a
gosto

MODO DE PREPARO
1- Refogar na manteiga o
alho, a cebola e as batatas.

2- Dissolver em 2 colheres
de agua fria o caldo de carne,
sal, pimenta e farinha de trigo.

3- Juntar tudo mais a agua
fervente e cozinhar por 20
minutos.

4- Desligue o fogo e acres-
cente o creme de leite.

5- Bata tudo no liquidifica-
dor e leve ao fogo.

6- Antes de servir, polvilhe
com salsa e queijo. Bom ape-
tite



