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Creme qé &uﬁ@/%m - 300 gramas

ﬁeéé@ m/ée?/m/ 300 gramas

Agdcar - 125 gramas

%@&ﬁn@ em /Dci

Esséncia db baunillia o fava - 1coher e cha

y%wta/wo: Bia Borges

25 de junho de 2012

IModb ae prepato

,Z, Aqueca o leite, o creme de leite e o0 agucar até que este tenha dissolvido. Nao deixe ferver, ou o calor matara a capacidade
de gelatinizagéo da gelatina.Coloque as sementes e a fava da baunilha.

2, Enquanto isso, coloque a gelatina em agua (25g ou 35g, de acordo com a quantidade da gelatina). Deixe que ela absorva
toda a agua.

3, Desligue o fogo, jogue a gelatina dentro do creme e mexa até dissolver. Junte a baunilha.Coe,se usar fava néo precisa da
essencia.

4. Distribua entre as forminhas,untadas com oleo e agua deixe esfriar e leve a geladeira até firmar. Na hora de servir, passe

uma faquinha pelas laterais e desenforme, cobrindo com calda de caramelo, chocolate ou frutas vermelhas. (10 forminhas
pequenas)
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Frutas veomellias Va/a’a&/a‘/f W&/@S’ - 400 gramas
y@goica/z - 200 gramas
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74/?% - 1 xicara e meia
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