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INGREDIENTES

Vv 2 pacotes de biscoito 7 graos de cacau

e morango Da Magrinha;

¥ 3 colheres de sopa de 6leo de coco;

¥ 150 g cream cheeseg;

¥ 250 ml creme de leite fresco ou

nata fresca;

Vv 1|imao espremido;

Vv 1 colher de sopa de extrato de baunilha;

V¥ 1/2 vidro de geleia de frutas vermelhas;

¥ Frutas vermelhas para decorar.

MODO DE PREPARO

Triture os biscoitos no processador. Em seguida, passe para uma tigela, junte o dleo de coco e misture
com as maos, até ficar uma farofinha umida.

Aperte a massa (farofa) no fundo de uma assadeira de silicone ou em forma de fundo removivel. Leve a
massa para geladeira ja nas forminhas por 10 minutos enquanto prepara o recheio.

Em uma tigela coloque o cream cheese, o creme de leite, o limao e o extrato de baunilha e bata bem por
2 minutos até que fique aerado.

Tire a massa de biscoito da geladeira, cubra com o creme e em seguida, leve para gelar por 30 minutos
no freezer ou 2 horas na geladeira.

Na hora de servir, cubra com a geleia e decore com frutas vermelhas frescas.

Esta receita € da Grazi D’Angelo, do Instagram @_agregare.
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BISCOITOS NATAUINOS
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INGREDIENTES

v 120g de farinha de améndoas;

v 60g de aveia em flocos finos
100% integral Da Magrinha;

¥ 80g acucar mascavo 100% integral
Da Magrinha;

« 1colher de cha de canela;

¥ 1/4 colher de cha de gengibre em po;
v 1/4 colher de cha de noz-moscada;
¥ 100g de pasta de amendoim;

¥ 2 colheres de cha de extrato de baunilha;

« 1colher de cha de fermento em po;
¥ 15 colher de cha de bicarbonato;
W 2 0OVOS;

V¥ 2 colheres de sopa de cacau em po;

Vv Pitada de sal.

MODO DE PREPARO

Pré- f . dei
Cgiqas:seglarﬁa&:gae prepare uma ou mals assadelras ]NG RED]EN"’ES

Em seguida, processe a aveia no processador até obter uma GANACHE DE

farinha bem fina. Peneire. CHOCO‘.ATE BRANCO

Em uma tigela pequena, misture a farinha de améndoas, de aveia,

acucar mascavo, canela, gengibre e noz moscada. Peneire as ) . :
farinhas. W 1 xicara de leite vegetal de castanha de caju;

ApOJs isso, acrescente o restante dos ingredientes e mexa bem.

Separe a massa em duas partes iguais. Em uma metade acrescente W 1209 chocolate branco;
O cacau em po e mexa bem.

Deixe esfriar na geladeira por algumas horas. Em seguida, abra a V# 2 colheres de sopa de manteiga;
massa sob um tapete de silicone ou polvilhe um pouco de farinha

em uma bancada.

Va separando a massa em pedacos menores, abra com as maos e MO DO DE PREPARO

depois com um rolo. Use cortadores de biscoitos para os formatos

(pode ser um copo caso nao tenha os cortadores). Faca isso com

toda a massa. Derreta a manteiga, acrescente o leite e deixe ferver. Em

seguida, adicione o chocolate e mexa até reduzir bem.
Em seguida, espalhe os biscoitos cortados na assadeira e leve ao

forno por aproximadamente 8-10 minutos. Deixe esfriar antes de Leve a geladeira até obter uma consisténcia mais firme.
decorar. O ideal é deixar de um dia para o outro.

Para decorar faga um ganache de chocolate branco. Esta receita € da Mari Bien, do Instagram @mabien.
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E AL SALVOU
AS RECEITAS?

Agora e soO prepara-las e deixar as suas festas de fim de

ano Muito mais gostosas e saudaveis, sem esquecer de

compartilhar com a gente a sua experiéncia.







