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1 – Banana split

	 

	Ingredientes

	12 bananas pratas

	300 g de framboesas 

	6 bolachas Oreo

	100 g de coco ralado

	 

	 


Modo de preparo

	Descasque e corte as bananas em rodelas;

	Guarde em um recipiente, com tampa, e deixe no freezer até congelar;

	Quando as bananas estiverem congeladas, bata em um processador, ou liquidificador, até ficar um creme bem clarinho e homogêneo;

	Coloque metade em um recipiente, com tampa, e reserve.

	Junte as framboesas com a outra metade da banana, que ficou no liquidificador, e bata até ficar homogêneo;

	Junte com a outra metade em um recipiente, dividindo ao meio, e deixe no freezer por 20 minutos.

	Divida as bolachas ao meio e coloque no liquidificador, junto com o coco ralado. Bata até virar uma farofinha crocante;

	Em uma taça, coloque 1 bola de sorvete de banana, 1 bola de sorvete de framboesa, farofinha crocante de chocolate, e enfeite com framboesas.

	 

	 

	 


2 – Sorvete de doce de leite

	 

	Ingredientes

	1 lata de creme de leite light

	1 lata de leite condensado

	 

	 


Modo de preparo

	Coloque a lata de leite condensado no fundo de uma panela de pressão e cubra com água até passar 2 dedos acima da altura da lata;

	Tampe a panela, ligue o fogo e, após a panela pegar pressão, cozinhe por 10 minutos;

	Deixe a pressão sair e esfriar um pouco;

	Retire a lata de dentro da panela e passe na água fria. Abra a lata de leite condensado e coloque numa tigela e junte o creme de leite;

	Misture muito bem, coloque em um pote de plástico, ou vidro, tampe e deixe no congelador por 4 horas.

	 

	 

	 


3 – Torta de nutella com morango

	 

	Ingredientes 

	MASSA

	300 gramas de biscoito de chocolate recheado

	80 gramas de manteiga sem sal

	RECHEIO

	100 gramas de creme de leite fresco

	350 gramas de creme de avelã

	Morangos picados para enfeitar

	 

	 


Modo de preparo

	MASSA

	Processe os biscoitos até formar uma farofa. Em seguida, adicione a manteiga derretida e processe novamente;

	Arrume a massa em tampas de potes, pode ser de maionese, vidros de conserva ou mesmo em formas de cupcake, deixando bem compacta;

	RECHEIO

	Junte o creme de leite com o creme de avelã e leve ao fogo médio apenas até esquentar;

	Derrame o recheio por cima da massa e deixe na geladeira por 2 horas;

	Decore com morangos picados.

	 

	 

	 


4 – Pudim gelado de iogurte

	 

	Ingredientes

	1 lata de leite condensado

	3 potes de iogurte natural 

	Manteiga sem sal para untar

	Cobertura a gosto

	 

	 


Modo de preparo

	Bata o leite condensado com o iogurte no liquidificador por 5 minutos;

	Unte uma forma e peneire o líquido nela para tirar o excesso de bolinhas que faz;

	Leve ao forno, pré aquecido em 200º C, e deixe assar por 45 minutos.

	Espere esfriar. Deixe na geladeira por 4 horas.

	Desenforme e coloque a cobertura a gosto.
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