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Woenﬂﬁm mﬂﬁ com caSca - 2 xicaras de cha
y@g&icm -1 xicara de cha

Fermento mlbd - Meia colher de cha

Chiocolate mlbd soliivel- 2 colheres de sopa

PNad. o prepato db amendbin

]. Em uma panela de fundo largo, coloque o amendoim, o acu-
car, o fermento, o Chocolate e meia xicara (cha) de agua.
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2. Leve ao fogo médio, mexendo de vez em quando
.3, Quando comecar agucarar, mexa vigorosamente, sem parar, até secar bem.

4. Retire do fogo e deixe esfriar em uma assadeira.

jﬂ%ﬂ/t@nf&f Uinkio /DO/lIva - 1/2 célice pequeno

%@m@f -2 £MPW o biscoito - o quanto baste

/’W@i/zem - 2 colheres Creme ozé leite -1 xicara

ﬁ@éé@ condensadb - 2 \atas %Ma@/bm e/%@ota/& - a gosto

5@@&6@ - 3 xicaras //M o{é/afnga/w/

Praliné - 300 gramas (receita acima) ,Z Bata no liquidificador as gemas, a maizena, o leite conden-

sado e o leite.
MNutella - 3 colneres
Biscoito %W%W - 1/2 quilo

2 . Leve ao fogo para engrossar.

3 . Deixe esfriar.

4‘ Retire do fogo e coloque o praliné picado, reserve um pouco para enfeitar.
5. Junte o creme de leite.

6. Divida em duas partes e numa delas coloque a Nutella e misture.

/VLW

Faca camadas nas tacinhas usando:

. Uma camada do creme claro.

. Uma camada de biscoitos molhados no vinho com leite rapidamente.
. Uma camada de creme de nutella.

. Por cima uma colher de chantilly.
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