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Biscoitos de Natal de Canela

; Ingredientes: x
x . A +
4 * 2xicaras de farinha de amendoas .
x * 1/3xicara de actiicar demerara =
pu
R e 1 colher (cha) de canela
3 e 1 colher (cha) de fermento quimico x
e 2 colheres (sopa) de oleo de coco b
¥
s ® 10VO *
r + )
Lo
Modo de preparo:
: . . r +
+ Misture tudo até formar uma massa. Modele )
os biscoitos, leve ao forno pré-aquecido a <L A
. 180 °C por 15—20 min. Decore com glace de + 7

vy acucar de confeiteiro e limao (opcional).
Xx
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Rabanada Assada com Leite Zero Laa%%
. . : *

X

Ingredientes: |
4 Fatias de pao de Brioche Debora Castilho
x - Panificacio Artesanal sem gliten
i e 1 xicara de leite zero lactose

e 1 colher (sopa) de acicar mascavo

e 1/2 colher (cha) de canela

® 1 0OVO
y
Lo
Modo de preparo:
+ Misture leite, ovo, agucar e canela. Mergulhe

o pao. Coloque em assadeira untada. Asse a

200 °C por 20 min (virando na metade).
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Trufas de Chocc;late com Damasco

Ingredientes:
+ | /
. ¢ 200 g de chocolate amargo sem gluten e
. X sem lactose (min. 70%) | *
* 100 ml de creme de leite vegetal (coco ou _
castanha)
- e 1/3 xicara de damascos secos picados N

e Cacau em pé para enrolar : 3

Modo de preparo: : .
\ 1. Derreta o chocolate em banho-maria. +
+ + . 2.Misture o creme vegetal e os damascos
picados. ")
3.Leve a geladeira por 2 horas para firmar.

4.Modele bolinhas ¢ passe no cacau em po. - + *

5.Mantenha refrigerado até servir.
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