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IMNanteiga a temperatua ambionte - 150 gramas
Agiicar - 1 xicara

@Va -1

Farinfa &(é c‘/u?a - 2 xicaras e meia
INaizena -1 xicara de cha

(M mpoﬁ - 1 colher de sobremesa

\74/(/(/50/2@; Valéria Amaral

Canela em pa. -1 colher 19 de janeiro de 2015

jWLM paia o recheio

Leite condensads. -1 lata

Gonas

Suco. 4t bmiio - 5 colheres de sopa

Bananas nanicas codadas em odblas - 4

IMeodo 4 prepaio

f, Bata a manteiga juntamente com o aglcar e o ovo até formar um creme.

2 . Sobre este creme peneire todos os ingredientes secos e misture com as pontas dos dedos até formar uma farofa.
3. Forre o fundo de uma forma de aro removivel (24 cm de didmetro) com a metade desta farofa e reserve o restante.
4‘ Misture o leite moga com as gemas e o suco de liméo, espalhe a metade deste creme sobre a farofa da forma.

5, Coloque sobre o creme a metade das rodelas de banana, mais o creme e o restante da banana.

6 . Cubra com a farofa restante e asse em forno pré-aquecido a 180° graus por aproximadamente 40 minutos.
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