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Leite - 112 litro

Agiicar - 400 gramas

Sal -1 pitada
W/Mm - 50 gramas
Casca 4 bimie -1/2 imao
Caneln em pac -1

Oves inteiros -1
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IModb a prepato

,Z . Na batedeira, bater os ovos e as gemas. Reservar, deixando a espuma abaixar, velocidade menor.

2, Numa panela, colocar o leite, agUcar, a pitada de sal, o toucinho fresco, a casca do limdo e a canela, deixar levantar fervu-
ra.

3, Derramar o leite fervendo sobre a gemada, tendo retirado antes a casca de liméo e o pau de canela. Mistura bem, batendo
com o fouet. Acrescentar as améndoas peladas e moidas.

4. Derramar um pouco de calda na forma e depois derramar a mistura nela.

5 . Levar para assar em forno quente (300 graus), em banho-maria por cerca de 40 a 50 minutos, retirar e deixar esfriar com-
pletamente.

6 . Desenformar e colocar em um prato, leve a geladeira.

Fazer um caramelo claro com uma xicara de cha de agucar. Cobrir o caramelo com agua, deixar ferver até o ponto de fio. Dei-
xar a colher de pau dentro da panela.

Forma de duomo, média, bem untada de manteiga.

Forrar o fundo da forma com a calda queimada. Reservar.
Notas:

. O forno de ver ser pré aquecido por 10 minutos.

. A dgua do banho-maria ja deve estar fervendo, a parte no fogéo. Depois de 5 minutos, tampar o pudim com outra forma e con-
tinuar o cozimento. Consisténcia firme e cremosa.
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