CoNexGoscioo! })” Ié ,i Canjica ao perfume lonka

_TWM

eauf%'ém - 500 gramas
;74274{@ - 2 litros

Agiicar cristal - 200 gramas
Sal - 1 pitada

Cacklaga 3om

&if@én&zg/m/— 4 a5 litros
y%wéam; Dilu Bartolomeo

%@ &{é M@ - 1 raladinha (se nédo encontrar use
baunilha)

Crarves-3 Pocds o
o qe /ze/ﬂa/m

&/Zq&m&m- 6 bagas /9

M_%M' 1 Z Lave bem o milho de canjica e deixe de mo-

ea,n@/ﬁ/- 2 ramas Iho na agua.

gen?og/l@ MM- 1 colher 2 No dia seguinte, cozinhe a canjica “al den-
, te” na panela de pressao por 30 minutos, na

ﬁ&t@ can&émfaqﬁ 1lata agua que ficou de molho.

Creme qé leite -1 lata

Amendbins toviadbs e inteitos - 250 gramas
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3. Despreze a agua do cozimento.

4. Adicione agucar, pitada de sal, cachaca, lei-
eaw/ wesco W_ 250 gramas te, tonka, cravos, cardamomos, anis-estrelado,
Canela - para polvilhar ramas de canela, gengibre ralado, leite conden-

sado e creme de leite. Leve ao fogo e sem parar de misturar, espere a canjica acabar de cozinhar, o leite secar e virar um creme.
5, Se necessario, adicione mais leite.

6, Depois de torrado, quebre o amendoim grosseiramente e misture em forma de chuvinha na canjica. Sempre misturando,
adicione o coco e deixe no fogo por mais uns 10 minutos.

7 Retifique o acucar e sirva quente polvilhado com canela.
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