Mousse de
Abacaxi

Ingredientes

- 1/3 de xicara de calda de abacaxi

- % de xicara (chd) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(659)

- 2 xicaras (chd) de dgua (400ml)

- 2 envelopes de gelatina em pd sem sabor (249)

- 3 xicaras (cha) de abacaxi em calda picado e escorrido
-8 claras

- 2 xicaras (chd) de creme de leite fresco

Modo de Preparo
Misturar em uma panela, a calda de abacaxi, o ACUCAR

REFINADO ALTO ALEGRE e 1 xicara de dgua, deixar ferverem
fogo baixo até formar uma calda com consisténcia de mel.
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Mousse de Abacaxi
Em uma tigela, coloque a gelatina com o restante da dgua e

deixe por mais ou menos 10 minutos, depois deste tempo
leve ao fogo em banho-maria para derreter, junte a gelatina
derretida a calda, misture bem, deixe esfriar e acrescente o
abacaxi.Batana batedeiraasclarasemneve ereserve.

Bata nabatedeira o creme de leite até obter picos firmes.
Misture as claras em neve, o creme de leite batido e o
abacaxi. Transfira para um pirex e leve a geladeira por 4
horas.

Sobre aReceita
Grau de Dificuldade: Facil

Tempode Preparo: 1 hora
Rendimento: um pirex ou quatro tacas individuais
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