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Expediente
Presidente: Ângela Pereira de Abreu Diniz, Vice-Presidente: Ramon Abreu do Prado, 1° Tesoureiro: Jorge Diniz;  2° Tesoureiro: 
Wantuil Carvalho do Prado, Diretora Social: Ana Cristina Campos Drumond,  Diretora de Divulgação: Juliana Márcia Rezende 

sessora-Médica: Dra. Paula Guerra. Conselho Fiscal: Márcio Fernando Bartolozze Chaves. Design: Ana Carolina Rezende Soares.

     

  Despesas Operacionais.................................6.666,65
  Despesas Financeiras.......................................823,17     

DEMONSTRAÇÃO DE RESULTADO DO EXERCÍCIO

-

Ano Base 2016
ACELBRA MG | CNPJ : 02.267.017/0001-35

Receitas:
  Contribuições e Doações.............................7.388,55
  Receitas Financeiras........................................336,91
                                                   

 

                     7.725,46
Despesas:                                                            

                                                                            7.489,82

  Superavit do Exercício................................... 235,64

Fique Ligado!
Veja os livros em:

acelbra.mg.br/?q=node/62
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Contribuição

Associados, amigos e parceiros, a contribuição 
bancária é essencial para darmos continuidade aos 
trabalhos exercidos pela Acelbra-MG.

acelbramg.com.br

Agência: 3609-9
C/C n°: 9423-4

SEJA UM ASSOCIADO DA FENACELBRA
Saiba mais: 

fenacelbra.com.br
associados@fenacelbra.com.br

Receita Sem Glúten
Pão sem glút en recheado com ameixa preta 

(adaptado por Síl via Maura Borges)

Ingredientes:
3 ovos inteiros
1 vidro de leite de coco
1/2 copo* de óleo ou azeite
2 colheres (sopa) de água
1 colher (sopa) rasa de açúcar
1 colher (café) de sal
1 copo* de farinha de arroz
1 colher (sopa) de fermento em pó
5 ameixas pretas, sem caroço e picadas

Preparo:
Preaquecer o forno, média 200º.

e a água, o açúcar e o sal. Em seguida, ir acrescentan
do farinha misturada com o amido de milho. Bater 
bem, e colocar o fermento em pó. Se precisar, desligue 

ma (tipo bolo inglês), colocar uma parte da massa, as 
ameixas picadas e o restante da massa por cima. Levar 
para assar até dourar. Fazer o teste do palito para ver 

geladeira ou freezer, tampado.
Caso queira, pode-se substituir as ameixas por pe
dacinhos de marmelada,  de bananada, etc.

*

Sugestão
Farinha preparada: 3 xícaras (chá) de farinha de arroz,  
½ xícara (chá) de fécula de batata e  ½ xícara (chá) de 
polvilho doce. Misturar tudo e armazenar em potes. 
Ótima para fazer pão, biscoito, bolo, empanado, etc.

Para esclarecer dúvidas, comunicar ou alterar mudança 
de endereço ou telefone ou enviar sugestões: 

Fale Conosco

acelbramg.com.br

acelbramg@hotmail.com
facebook.com/acelbramg

Rua Dr. Furtado de Menezes, 342, Bairro
Ipiranga. CEP:31160-170 - BH - MG
Ângela Diniz -  (31) 3421-9768


