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TORTA NATALINA
Ingredientes:
· 06 Ovos
· 06 Colheres (sopa) de açúcar refinado

· 06 Colheres (sopa) de farinha de trigo c/ fermento
Modo de preparo:
              Bater os ovos com o açúcar até dobrar de volume e ficar cremoso. Acrescentar a farinha aos poucos, misturando delicadamente. Assar em forma untada e polvilhada, em forno pré-aquecido a 180°, por 30 minutos.

Recheio:

· 300g de cobertura Premium branca

· ½ caixinha de creme de leite

· ½ xícara (chá) de frutas cristalizadas

· ½ xícara (chá) de passas sem caroço

· ½ xícara (chá) de champanhe

· 01 colher (chá) de essência de laranja

 Preparo:

            Deixar as frutas de molho no champanhe por 20 minutos, depois passar no liquidificador. Derreter a cobertura e juntar com o creme de leite, misturar bem e juntar as frutas e a essência. Deixar reservado até obter ponto de recheio.
Cobertura:

· 300ml de chantilly batido

· 150g de creme sabor chocolate

Modo de preparo:

             Bater o chantilly e misturar o creme de chocolate.

Decoração:

        Creme sabor chocolate, arabescos de cobertura Premium.


                                                                Fonte: Paula Valéria (Profª Mavalério)

[image: image2.jpg]®
h Irmaos
» ® Haluli



