Pavé de Manga

Ingredientes

-5 gemas

- 2 xicaras (cha) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(4009)

- 5 colheres (sopa) de amido de milho (509)

- 3 xicaras (cha) de leite quente (600ml)

- 3 colheres (sopa) de manteiga (759)

- 1 colher (chd) de esséncia de baunilha

- 1 lata de creme de leite sem soro (4009)

- 3 mangas descascadas e picadas

- 1 pacote de bolacha maisena (200g)

Modo de Preparo

Em uma panela ferver 1 xicara de ACUCAR REFINADO ALTO
ALEGRE com ¥; xicara de dgua, quando formar uma calda
em ponto de fio fraco desligar o fogo e acrescentar as
mangas picadas e deixa-las por 5 minutos. Escorrer e

reservar. -
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Pavé de Manga
Bater na batedeira as gemas com o restante do ACUCAR

REFINADO ALTO ALEGRE até formar um creme fofo, com a
batedeira ainda ligada acrescentar o amido, a manteiga e o
leite quente. Desligar a batedeira. Despejar a mistura em
uma panela, levar ao fogo até engrossar, acrescentar a
esséncia. Colocar em um recipiente, cobrir com um filme
plastico e deixar esfriar. Depois misturar com o creme de
leite sem soro.

Para a montagem fazer camadas intercaladas de bolacha
maisena, creme e manga picada, terminando com a manga.

Sobre aReceita
Grau de Dificuldade: Facil

Tempode Preparo: 1 hora
Rendimento: 1 pavé

-@w"\ a éh’ gre

www.altoalegre.com.br



