Petit Gateau de Doce de Leite
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Ontem a noite fizemos uma sobremesa deliciosa e deu muito

certo, o petit gateau de doce de leite.

Ingredientes:

- 200 gr. de doce de leite

- 100 gr. de manteiga sem sal

- 2 0vVOos

- 2 gemas

- 1/4 xic de trigo

- 1/3 xic de aclcar

Modo de fazer:

Preaquecer o forno em temperatura média, 190°2C. No micro-
ondas, derreta o doce de leite e a manteiga, por 2 minutos.
Misture bem até ter um creme homogéneo. Em outro bowl, misture
0S Oovos e as gemas, batendo com um fouet para misturar bem.
Acrescente o aclcar e a farinha peneirada, misture
bem. Acrescente o doce de leite derretido a mistura anterior,
mexa bem até ficar homogéneo. Unte bem as forminhas com
manteiga e farinha de trigo. Encha as forminhas com a massa
deixando % dedo de borda. Levar ao forno quente por cerca de
10 minutos ou até que a borda fique assada, com cara de bolo e
o meio molinho. Retire do forno e aguarde um minuto antes de
desenformar para que eles nao quebrem ao serem colocados nos
pratos individuais. Sirva com sorvete de creme e aproveite.
TEMPO: 30 minutos

DIFICULDADE: Médio
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CUSTO: $

Brigadeiro Gourmet — Castanha
do Para
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Clique para ampliar

Brigadeiro nao tem erro: todo mundo sabe fazer e todo mundo
adora comer! Receitinha curinga de sobremesa, feita em 10 min.

Para deixar um pouquinho mais estilizado eu misturei castanha
do para.. Poderia ser pistache, castanha de caju, améndoas ou
macadamia.

Ingredientes:

— 1 lata de leite condensado;
— 1 colher de sopa de manteiga;
— 1/2 xic de castanha.

Modo de fazer:
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Misture o leite condensado com a manteiga em uma panela e
cozinha em fogo baixo por 8 a 10 min mexendo sempre. Bata no
liquidificador a castanha (mas nao muito pra nao virar pod).
Deixe o brigadeiro esfriar um pouquinho e coloque a castanha.
Deixe um pouco da castanha para passar apds enrolar ou, como
no meu caso, colocar por cima para quem for servir de colher.

Clique para ampliar
TEMPO: 10 min
DIFICULDADE: facil

CUSTO: $
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