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  pavês irresistíveis
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    Apresentação


     


    Já não se faz mais pavê como antigamente. Agora os pavês são muito mais práticos e mais versáteis. Você pode criar à vontade, mesclando os mais variados sabores. É só intercalar camadas de creme, de bolo ou de biscoito e depois decorar com uma cobertura charmosa de frutas, chantili ou chocolate. Feitos um a um, em copinhos de sobremesa ou taças transparentes, exibem tudo o que têm por dentro. Lindos, tentadores e irresistíveis!


     


    Nessas seções você vai encontrar:


    [image: cifrao.jpg] econômica!


    só receitas que levam poucos ingredientes
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    preparo básico mostrado em fotos
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    Shot de banana
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    INGREDIENTES


    CALDA DE BANANA


    • 1 xícara (chá) de açúcar


    • 1 1/2 xícara (chá) de banana cortada em rodelas


    CREME DE QUEIJO


    • 1 pote de requeijão


    • 1/2 xícara (chá) de creme de leite


    • 1/2 xícara (chá) de açúcar


    MONTAGEM


    • 100 g de suspiro esfarelado


     


    MODO DE PREPARO


    CALDA DE BANANA


    Derreta o açúcar até obter o ponto de caramelo, adicione as rodelas de banana, misture delicadamente e deixe esfriar.


    CREME DE QUEIJO


    Misture bem os ingredientes em uma tigela.


    MONTAGEM


    Distribua nos copos tipo shot uma camada de creme de queijo, suspiro esfarelado e calda de banana. Conserve na geladeira até o momento de servir.
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    Pavê de curau


     


    INGREDIENTES


    CREME DE MILHO


    • 1 lata de milho-verde em conserva


    • 2 1/2 xícaras (chá) de leite


    • 1 colher (sopa) de amido de milho


    • 1 lata de leite condensado


    • 1/2 xícara (chá) de coco ralado


    • 1 lata de creme de leite


    CALDA


    • 1/2 xícara (chá) de leite de coco


    • 1/2 xícara (chá) de leite


    MONTAGEM


    • 1 pacote (200 g) de biscoito de milho


    DECORAÇÃO


    • Canela em pó


    • Canela em pau


     


    MODO DE PREPARO


    CREME DE MILHO


    Bata no liquidificador o milho-verde e 2 xícaras (chá) de leite, coe e passe para uma panela. Acrescente o amido de milho dissolvido no leite restante, o leite condensado e o coco e leve ao fogo médio. Mexa bem até que a mistura comece a engrossar, retire do fogo e adicione o creme de leite. Espere esfriar.


    CALDA


    Misture o leite de coco e o leite.


    MONTAGEM


    Em taças ou copinhos transparentes, alterne camadas de creme de milho e biscoitos quebrados passados na calda. Leve à geladeira e, na hora de servir, polvilhe canela em pó e decore com canela em pau.
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    Pavê de pera
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    INGREDIENTES


    DOCE DE PERA


    • 4 peras médias descascadas


    • 4 colheres (sopa) de mel


    • 5 cravos-da-índia


    • 1 xícara (chá) de água


    CREME DE LIMÃO


    • 1 lata de leite condensado


    • 4 colheres (sopa) de suco de limão


    • 1 lata de creme de leite


    MONTAGEM


    • 1 pacote (170 g) de biscoito wafer de limão


    DECORAÇÃO


    • Raspas de limão


    • Folhas de hortelã


     


    MODO DE PREPARO


    DOCE DE PERA


    Corte as peras em 4, retire o miolo e pique em cubinhos. Coloque em uma panela, junte o mel, os cravos-da-índia e a água e leve ao fogo baixo. Cozinhe até que a pera esteja macia e reserve.
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