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BOLETIM INFORMATIVO
Associação dos Celíacos do Brasil - Seção Minas Gerais

CNPJ.: 02.267.017/0001-35

EDITORIAL
Estamos no clima de fim de ano e vamos fechar 
nosso Calendário de Atividades 2026 com chave 
de ouro. Vem aí o “NATAL BH SEM GLÚTEN”, evento 
que tem o apoio da Acelbra-MG. Assim sendo, este 

ano não mais teremos reuniões.

Desta vez, as receitas sem glúten são opções de 
preparo rápido, com ingredientes acessíveis e 

sugestivas para as festas de fim de ano.

Aproveitamos para agradecer celíacos, familiares, 
amigos, parceiros, empresas, voluntários que com-

partilham conosco a causa celíaca.

Desejamos a todos boas festas!

Diretoria.

A
G

EN
DA

Natal BH SEM GLÚTEN
Dia: 28 de novembro, sábado - 19h30

Local: Espaço Salomé - R. Jorge Batista Filho, 23 - Olhos D’Água, BH/MG

Ingressos à venda: https://www.bhsemgluten.com.br/

“E se a gente não esperasse dezembro para viver a magia do Natal?

Neste ano, decidimos antecipar a nossa celebração para aproveitar uma noite 
especial, tranquila e sem a correria típica do final de ano.

Um momento para reunir celíacos, familiares e amigos, compartilhar alegria e, 
principalmente, desfrutar de uma mesa preparada com carinho, cuidado e se-

gurança.

Teremos uma ceia 100% sem glúten, com todo o cuidado para evitar a conta-
minação cruzada, além de deliciosas sobremesas natalinas com opções sem 

lactose.

Mais tranquilidade, menos correria e muito mais tempo para conversar, rir, apro-
veitar e criar boas lembranças juntos. Porque, para nós, poder sentar à mesa e 

comer com segurança também é viver a magia do Natal!”

https://www.bhsemgluten.com.br/
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C e i a  d e  N ata l  s e m  g l ú te nC e i a  d e  N ata l  s e m  g l ú te n

As  re fe i ç õ e s  d e  N ata l  n ão  n e ce s sa r i a m e nte 
p re c i sa m  s e r  co m  i n g re d i e n te s  ca ro s ,  m a s 

d eve m  s e r  sa b o ro sa s  e  b e m  e n fe i t ad i n h a s .

Pa ra  d e co ra r  a  m e sa  u t i l i ze  v i d ro s  co m  b o l i n h a s  d e 
N ata l  e  p e q u e n a s  l u z i n h a s  e m  vo l ta .

Aq u i  d e i xa m o s  a l g u m a s  s u g e s tõ e s  d e  co m i d i n h a s 
d e  ve rd ad e  e  a té  u m  cafe z i n h o  d e  e n ce r ra m e nto .

RE
CE

IT
AS

“Sua Saúde começa pela segurança dos alimentos” 
Leia atentamente os rótulos e a lista de ingredientes de

todos os produtos que for comprar ou consumir.
Vale lembrar que muitas aves de natal podem conter 

glúten nos temperos utilizados.
Evite comprar à granel.

👀

E nt ra d a s

As  e n t rad a s  são  u m a  fo r m a  ca r i n h o sa  d e  d a r  i n í c i o 
à  ce i a  e  re u n i r  a s  p e s s o a s  ao  re d o r  d a  m e sa ,  co m 
to r rad i n h a s ,  p ãe z i n h o s  fa t i ad o s ,  b a ta ta s  f r i t a s   o u 

m e s m o  tá b u a s  d e  f r i o s  e  q u e i j o s . 
 
E x p e r i m e nte  s e r v i r  co m  g u aca m o l e ,  p a tê s ,  g e l e i a s 
ca s e i ra s ,  e s p e t i n h o s  d e  f r u ta s  p i cad a s .   O p ç õ e s 
s i m p l e s  e  sa b o ro sa s  p a ra  co m p a r t i l h a r  b o n s  m o -

m e nto s .  S o l te  a  c r i a t i v i d ad e .

E s p e ra m o s  q u e  g o s te m !
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RECEITAS

Fa rofa  de  Nata l Fa rofa  de  Nata l 
por  S í l v i a  Maura  Borgespor  S í l v i a  Maura  Borges

I ng red ientes
	√ 400g  de  fa r inha  de  m i lho  em f l ocos

	√ 4  cebo las  p i cadas  em cub inhos
	√ 100g  de  bacon  p icad inho  (opc iona l )

	√ 5  ovos
	√ 1  co lher  (chá )  de  co lo rau

	√ 1  co lher  (chá )  de  sa l
	√ 4  co lheres  ( sopa )  de  mante iga
	√ 1  co lher  ( sobremesa )  de  aze i te

	√ che i ro  verde  a  gos to

Preparo
Em uma pane la ,  aqueça  o  aze i te  e  f r i te  o  bacon  e  a  cebo la ,  a té 
doura r.  Em segu ida ,  ac rescente  a  mante iga ,  os  ovos ,  mexendo 
sempre  até  coz inharem.  Acrescente  o  co lo rau ,  a  fa r i nha  de  m i -
l ho  e  o  sa l .  M i s tu re  tudo  de l i cadamente  até  f i ca r  uma fa rofa  so l -

t i nha .  O  idea l  é  que  f i que  so l t i nha  e  com umidade .
Decore  com sa l s inha  p i cada  a  gos to .

Patê Patê 
por  Ânge la  D in i zpor  Ânge la  D in i z

I ng red ientes
	√  1  x í ca ra  (chá )  de  f rango  temperado ,  coz ido  e  des f i ado*

	√ 1  x í ca ra  (chá )  de  ma ionese  sem g lú ten**
	√ 1  co lher  (café )  de  pápr i ca  doce

	√ raspas  de  l imão
	√ che i ro  verde  a  gos to

	√ sa l ,  se  necessá r io

Preparo
Em uma vas i l ha  de  v id ro ,  co loca r  o  f rango  des f i ado ,  a  ma ionese , 
a  pápr i ca  doce ,  raspas  de  l imão ,  che i ro  verde .  Com a  a juda  de 
um gar fo ,  m is tu ra r  a té  fo rmar  uma pas ta  homogênea .  Acer ta r  o 
sa l .  Decora r  com um tomat inho  verme lho  cor tado  em fo rmato  de 

f l o r  ou  fo lh inhas  de  hor te l ã .  Serv i r  com to r radas  ou  fa t i as
f i n inhas  de  pães ,  sem g lú ten .  Pode  ser  fe i ta  de  véspera .

*O  frango  poderá  se r  subst i t u ído  por  sa rd inha  ou  atum em lata  ( re t i ra r 
todo  o  ó l eo ) .

* *A  ma ionese  poderá  se r  subst i t u ída  por  1 /2  x í ca ra  (chá )  de  i ogur te 
natu ra l  ge lado .
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Arroz  de  Forno Arroz  de  Forno 
por  Ânge la  D in i zpor  Ânge la  D in i z

I ng red ientes
	√ 1  co lher  (chá )  de  mante iga

	√ 1  e  1 /2  x í ca ras  (chá )  de  ca rne  p ronta  e  des f i ada  ( suges tões : 
f rango ,  bo i ,  po rco ,  a tum de  l a ta )

	√ 1  x í ca ra  (chá )  de  e rv i l has  conge ladas  ou  m i lho  de  l a t i nha
	√ 2  cenouras  verme lhas ,  co r tadas  em cub inhos  e  coz ida

	√ sa l ,  se  necessá r io
	√ 2  x í ca ras  (chá )  de  a r roz  coz ido

	√ che i ro  verde  a  gos to
	√ 1  fa t i a  de  que i j o  ra l ado  (da  sua  p refe rênc ia )

P reparo
Em uma pane la ,  co loque  a  mante iga  e  re fogue  a  ca rne ,  o  m i lho 
ou  e rv i l ha ,  as  cenouras ,  acer te  o  sa l .  Co loque  o  a r roz  em um 
ref ratá r i o  e  m is tu re  com o  re fogado  e  che i ro  verde .  Por  c ima , 
j ogue  o  que i j o  ra l ado  e  l eve  ao  fo rno  p reaquec ido  pa ra  g rat i na r. 

Serv i r  quente .

Coste l inha  de  Porco Coste l inha  de  Porco 
por  Ânge la  D in i zpor  Ânge la  D in i z

I ng red ientes
	√  2kg  de  cos te l i nha  de  porco  p i cada

	√ 2  cebo las  p i cadas
	√ 1  co lher  de  sopa  de  ó leo  de  g i rasso l

Temperos
	√  suco  de  1  l imão

	√ 1  co lher  (chá )  de  co lo rau  ou  açaf rão
	√ sa l ,  a l ho  p i cado ,  p imenta  ca labresa ,  pápr i ca  p i cante  ( a  gos to )

P reparo
Em uma bac ia  g rande ,  tempera r  a  cos te l i nha .  De ixa r  mar inan-
do  por  pe lo  menos  2  horas .  Levar  ao  fogo  uma pane la  de  fundo 
grosso ,  com o  ó leo  pa ra  f r i ta r  a  cebo la ,  a té  doura r.  Co loca r  a 
cos te l i nha  e  i r  re fogando  e  p ingando  água  até  coz inhar  e  fo rmar 
um ca ldo .  Após  coz ida ,  despe ja r  a  cos te l i nha  e  o  ca ldo  em um 
tabu le i ro  fo r rado  com pape l  a lum ín io .  Levar  ao  fo rno  méd io  até 
cora r  bem.  Serv i r  com a r roz  b ranco  e  uma sa lada  de  batatas 

coz idas ,  decoradas  com tomat inhos .
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RECEITAS

Caféz inho  de  Nata l Caféz inho  de  Nata l 
por  Ânge la  D in i zpor  Ânge la  D in i z

I ng red ientes
	√  1  l i t ro  de  água  quase  fe rvendo
	√ 3  co lheres  ( sopa )  de  pó  de  café

	√ 1  co lher  (chá )  de  choco late  em pó*  sem g lú ten
	√ açúcar  ou  adoçante  a  gos to

Preparo
Esca lda r  o  coador  com água  quente ,  co loca r  o  pó  de  café  e  o 
choco late  em pó .  Despe ja r  por  c ima ,  aos  poucos  e  em c í rcu lo , 
a  água ,  quase  fe rvendo .  Adoçar,  se  necessá r io ,  com açúcar  ou 
adoçante .  Serv i r  quente  acompanhado  de  b i sco i t i nhos  ou  ros -

qu inhas  sem g lú ten .

*O  choco late  em pó  poderá  se r  subst i t u ído  pe lo  ca rdamomo em pó .

Sobremes a :  Ge lat ina  mos a ico  sem le i te Sobremes a :  Ge lat ina  mos a ico  sem le i te 
por  Ânge la  D in i zpor  Ânge la  D in i z

I ng red ientes
	√  3  ca i x inhas  de  ge la t i na  de  sabores  va r i ados  (ex . :  morango , 

l imão ,  uva ,  abacax i ,  e tc . )
	√ Água  quente  e  f r i a  (con fo rme ins t ruções  da  emba lagem de 
cada  ge la t i na  ( sug i ro  co loca r  um pouco  menos  de  água  f r i a 

pa ra  f i ca rem ma is  f i rmes )
Preparo

Fazer  cada  sabor  de  ge la t i na ,  separado ,  con fo rme ins t ruções  da 
emba lagem.  Levar  pa ra  ge la r,  em vas i l has  i nd iv idua l i zadas ,  a té 
que  f i quem dur inhas .  Depo i s ,  co r ta r  cada  ge la t i na  em quadrad i -

nhos  e  reserva r.

CremeCreme
I ng red ientes

	√  1  enve lope  de  ge la t i na  em pó  i nco lo r  e  sem sabor
	√ 1  ca i x inha  de  l e i te  condensado  zero  l ac tose

	√ 2  v id r inhos  de  l e i te  de  coco  (400ml )
P reparo

Segu i r  as  i ns t ruções  da  emba lagem para  fazer  a  ge la t i na  i nco lo r, 
sem leva r  pa ra  a  ge lade i ra .  No  l i qu id i f i cador,  bate r  o  l e i te  con-
densado ,  o  l e i te  de  coco  e  a  ge la t i na  i nco lo r  d i sso lv ida ,  a té  f i ca r 

uma m is tu ra  homogênea .

Montagem
Unta r,  com ó leo ,  uma fo rma de  buraco  no  me io ,  co loca r  todos 
os  quadrad inhos  das  ge la t i nas  e  por  c ima  v i ra r  o  c reme bat ido . 
Mexer  de l i cadamente  e  l eva r  pa ra  ge la r  por  6  horas  ou  até  f i r -
mar.  Desen formar  e  decora r  em vo l ta  com pedac inhos  de  f ru tas 

p i cadas .

VOCÊ SABIA?
Que em nosso site www.acelbramg.com.br tem mais receitas? 

Acesse lá para conferir. 👀

http://www.acelbramg.com.br
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P re s i d e n te :  Â n g e l a  Pe re i ra  d e  A b re u  D i n i z ;  V i ce - p re s i d e n te :  R a m o n  A b re u  d o  P rad o ; 
1 º  Te s o u re i ro :  J o rg e  D i n i z ;  2 º  Te s o u re i ro :  Z i t a  C r i s t i n a  d e  Pa iva ;  D i re to r  S o c i a l :  D e n i s e  Ve l o s o 

G o n ç a lve s  G o d i n h o ;  D i re to r  d e  d i vu l g aç ão :  J u l i a n a  M á rc i a  Re ze n d e  C a l ad o ;  1 º  S e c re tá r i o :  M a r i a 
A n tô n i a  A lve s  B e n f i ca ;  2 º  s e c re tá r i o :  La i l a  S i l va  Ro d r i g u e s  Pe n a ;  Co n s e l h o  F i s ca l :  Ro n a n  d e  S o u za  S i l -

va  J ú n i o r ;  Co n s e l h o  co n s u l t i vo :  D ra .  Pa t r í c i a  Fe r n a n d e s  Ve l o s o  e  D ra .  A l i n e  M o re i ra  d e  L i m a . 
Rev i s o ra  d e  tex to s :  Lu c i a ra  Lo u rd e s  S i l va  d e  As s i s  O l i ve i ra ;  D e s i g n e r :  A n a  C a ro l i n a  Re ze n d e  S o a re s . 

Co m i tê  Co n s u l t i vo:  Pe d ro  H e n r i q u e  C u n h a  ( m é d i co ) ,  G l áu c i a  H ü b n e r  e  Lu c i a n a  Ga n d ra  ( nu t r i c i o n i s ta s ) . 
B ra ç o s  d e  Tra b a l h o  Vo l u ntá r i o :  A raxá  ( Z i t a  C r i s t i n a ) ;  B e l o  H o r i zo n te  ( Â n g e l a  -  Ace l b ra - M G ) ;  B e l o  Va l e 

( B r u n a  Re ze n d e ) ;  B o a  E s p e ra n ç a  ( Tâ n i a  A m a ra l ) ;  Co n tag e m  ( A m a n d a  M e l o  -  nu t r i c i o n i s ta  e  N atá l i a 
Gu e d e s - re f .  A l i m e ntaç ão  E s co l a r ) ;  D i v i n ó p o l i s  ( F ra n  M at i a s ) ;  J u i z  d e  Fo ra  ( Ke t h l e e n  Fo r m i g o n ) ,  Lag o a 
S a n ta  ( G l áu c i a  H ü b n e r ) ;  M a r i a n a  ( A l i n e  M o re i ra ) ;  M o nte s  C l a ro s  ( D e n i s e  G o d i n h o ) ;  N ova  L i m a  ( Ka r i ny 

Ro d r i g u e s ) ;  Ou ro  B ra n co  ( E dva n e ) ;  Po ç o s  d e  C a l d a s  ( C a m i l a  Lya n n e ) ;  S a b a rá  ( E l i a n e  M ag a l h ãe s ) ;  S e te 
Lag o a s  ( Ro n a n  J ú n i o r ) ;  V i ç o sa  ( M a rg a r i d a  S i l va ) ;  U b á  ( Pa t r í c i a  F l o re s ) ;  U b e r l â n d i a  ( A m a n d a  B r i l h a n te ) .

EXPEDIENTE

FALE CONOSCO
Pa ra  e s c l a re c e r  d ú v i d as ,

c o m u n i c a r  m u d a n ç a  d e  e n d e re ç o ,
te l e fo n e s  o u  e - m a i l ,  e nv i a r

s u g e s t õ e s  o u  re c l a m a ç õ e s ,  ac e s s e :

S i te :  ace l b ra m g . co m . b r 
E - m a i l :  ace l b ra m g @ h ot m a i l . co m 
face b o o k . co m / ace l b ra m g
I n s tag ra m :  @ace l b ra m g

As s o c i ad o s ,  a m i g o s  e  p a rce i ro s , 
a  co n t r i b u i ç ão  b a n cá r i a  é  e s s e n -

c i a l   p a ra  d a r m o s  co n t i nu i d ad e  ao s 
t ra b a l h o s  exe rc i d o s  p e l a  Ace l b ra - M G .

CONTRIBUA

Ag ê n c i a :  36 0 9 - 9 
C / C  n ° :  9 4 23 - 4

C h ave  P i x  ( C N PJ ) :
0 2 267 0 1 7 0 0 01 3 5

www.acelbramg.com.br 

D o e n ç a  Ce l í aca  ( D C ) :D o e n ç a  Ce l í aca  ( D C ) :
D e s o rd e m  s i s tê m i ca  au to i mu n e ,  d e s e n cad e ad a  p e l a  i n g e s tão  d e 

g l ú te n  e m  i n d iv í d u o s  g e n et i ca m e nte  s u s ce t í ve i s .

G l ú te n :G l ú te n :  é  a  p r i n c i p a l  p ro te í n a  p re s e n te  n o  Tr i g o  -  Ave i a *  -   Cevad a 
( m a l te )  -  Ce n te i o  ( TAC C )  e  to d o s  o s  s e u s  d e r i vad o s .

* Ave i a :  a t u a l m e nte  ex i s te m  a l g u m a s  m a rca s  ce r t i f i cad a s  d e  ave i a  s e m  g l ú te n .

http://acelbramg.com.br
mailto:acelbramg%40hotmail.com?subject=
http://facebook.com/acelbramg
https://instagram.com/acelbramg
http://www.acelbramg.com.br

