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Ingredientes: 
1A litro de leite 
04 bananas 
06 colheres (sopa) de açúcar 
02 ovos. 

Modo de fazer: 

1o Bater as gemas com 3 colherS^le açúcar 

2o Juntar aos poucos o leite e levarão fogo e iiyfer sem parar 

3o Retirar do fogo e deixar esfriar. 

4o Bater a as clara^^myeve. adicioij|r oj^fto do açúcar aos pouqg^e bater 
sempre. 

5o Errrs^füícia, adicionar as bancff)as'8 amassar aos poucos. 

6°^fflultímo. juntar o creme frio, cjntinuar baj 

Colocar n as4octfi^Sie. levar aopsfric 

■ 

igredientes: JP a _ m •... 1 

A xícara de gordura Jófeo) *- ^ \ ^ ^ 
1 xícara de açúcarj 
2 ovos 
1 xícara de banMa 
1 colher de cha de suco de limão 
2 colheres deiçhá de fermento em púá 

2 xícaras de tíjtinha de trigo. 

MÊr yÊBj 

Modo de fa2 

1o Bater a goffiura com açúcar^os ove 

2o Juntar a banana passada.;tlã pen^ípíe o suco de limão. 

3o Peneirar a prinha,.o Safe o fejjpento. 

4o Misturar tii|o na massa. 

5o Assar emJSrmafflntada em forno quente por uma hora. 
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Ingredientes: 

4 copos de cachaça 
2 copos de água 
1 >2 çopo de açúcar 
4 bananas. 

■Lj r: r , ~, 

4~t SArufá 
Modo de fazer: 

1o Descascar as bananas e cortar em rodelas. 

2o Deixar as bananas em infusão na cachaça por 8 dias, em vasilha de louça ou vidro. 

3o Após oito dias, fazer uma calda grossa e deixar esfriar. 

4o Coar a infusão e misturar a calda. 

5o Engarrafar. 

Ingredientes: 

15 bananas 
02 ovos 
02 colheres (sopa) de suco de limão 
Açúcar a gosto. 

Modo de fazer: 

1o Descascar, cortar ao meio e fritar as bananas. 

2o Colocá-las numa forma, uma sobre a outra. 

3o Fazer uma gemada e juntar o suco de limão. 

4o Colocar a gemada sobre as bananas. 

5o Bater as claras em neve com açúcar e cobrir tudo. 

6o Levar ao forno durante um minuto para dourar. 
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Ingredientes: 

1 quilo de bananas maduras 
1 quilo de açúcar cristal ou mascavo r 

1 colher de sopa de manteiga ' J »» 
1 colher de suco de laranja. — - " 

^ ■> 

Modo de fazer: 

1o Lavar, descascar e esmagar as bananas. 

2o Levar ao fogo junto com todos os demais ingredientes até dar ponto (aparece o 
fundo da panela). 

3o Forrar uma forma com manteiga e açúcar cristal ou colocar numa pedra de 
mármore. 

4o Deixar esfriar um pouco. 

5o Cortar e embrulhar. 
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