DIFICULDADE:

AJUDA NECESSARIA:
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PARA O BOLO:

® 8 espigas de milho descascadas

® | % xicara de manteiga

® % xicara de cream cheese

® 2 xicaras de leite condensado
® | colher de sopa de ferme
® 2 xicaras de ovo

PARA A MAGA
DESIDRATADA:

® 2 magas verdes

® | xicara de agua

® '/, xicara de agucar

® Y de xicara de suco de limdo

® | pitada de sal

oo Alta

BOLO DE MILHO

Sim

INGREDIENTES

PARA O FAROFA DOCE DE PARA DECORAGAO:

AMENDOA (14 porcdes): ST

® % xicara de farinha

® 2 colheres de sopa de aciicar COMPLEMENTO:

® 2 colheres de sopa

® /s de xicara de farinha de améndoa
de glicerina

® Y% de xicara de manteiga

® | colher de sopa de améndoa

. ® 3, xicara de leite integral
laminada '

® Y, xicara de i
PARA O SORVETE DE BAUNILHA: creme de leite
para bater

® 3 favas de baunilha

® 3 xicaras de leite integral

® % xicara de creme de leite para bater
® !> xicara de leite em p6

® | ', xicara de acgtcar refinado

® !, xicara de cream cheese

PREPARACAO

PARA O BOLO:

Utilize uma forma quadrada
de 28 x 28 cm, previamente

untada.
Num liquidificador,
adicione todos os
ingredientes até estarem

perfeitamente misturados.

Coloque na forma e leve
ao forno a 180 °C por 50
minutos.

PARA A MAGA
DESIDRATADA:

Tire os carogos das
magas e corte-as em
fatias muito finas.

e Misture os liquidos com o
agucar e depois junte as

magas. Deixe descansar

9 por 5 minutos.

Escorra as magas e disponha
num refratario. Leve ao forno =

a 60 °C por 4 horas.
PARA A FAROFA DOCE:

Corte a manteiga em
cubos e guarde na geladeira.

Misture todos os ingredientes

secos na manteiga com uma
batedeira até formar uma
pasta arenosa.

Leve a geladeira por 20
minutos e abra em uma
forma.

Leve ao forno a 185 °C

por |0 minutos.

Para servir

Num prato longo, disponha a
farofa doce como se fosse um
caminho.

Coloque o bolo de milho
- 4= numa das extremidades.

PARA O SORVETE DE BAUNILH
Numa panela, coloque o leite,
leite, o leite em po, o aglcar e as
baunilha e deixe atingir uma temperatu
85 °C.

55 o8
rade =

Deixe esfriar.

Misture todos os ingredientes

Coloque em um
recipiente e leve para S9SN
congelar a -22 °C. ~ &

or cima da farofa doce,
- coloque uma bola de sorvete.

ecore com a flor.
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