Bala Baiana

Ingredientes da Bala

- 2 Vaxicaras (ché) de ACUCAR REFINALDO ALTO ALEGRE
(4759)

- 1 xicara (cha) de leite (200ml)

- 5 gemas peneiradas

- 100g de coco fresco ralado fino

- 1 colher (sobremesa) de manteiga sem sal (15g)

Ingredientes do Caramelo

- 3 xicaras (cha) de ACUCAR CRISTAL ALTO ALEGRE (600g)
- 1 Va xicara (chd) de agua (250ml)

- 40 ml de vinagre de arroz

- 1 colher (sopa) de glucose
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Bala Baiana

Modo de Preparo da bala

Misture todos os ingredientes e leve ao fogo mexendo
sempre até comecar aparecer o fundo da panela. Despeje
em uma superficie untada, deixe esfriare modele as balasem
formato de bolinhas, espete um palito de dente em cada
uma para auxiliar no banho de caramelo e deixe secar até o
dia seguinte.

Modo de Preparo do caramelo

Em uma panela misture o ACUCAR CRISTAL ALTO ALEGRE, a
agua e o vinagre, quando abrir fervura acrescente a glucose
e deixe no fogo até o caramelo ficar com cor de guarana
claro. Retire do fogo e banhe as balas preparadas no dia
anterior.

Sobre a Receita
Grau de dificuldade: Médio

Tempo de Preparo: 2 horas mais 24 horas de descanso
Rendimento: 40 balas
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