Pao-de-16:5 ovos ( claras e gemas separadas)
200 ml de leite

2 xicaras de chéa de acucar

2 xicaras de cha de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em pé

Recheio:1 lata de leite condensado

1 lata de leite ( @ mesma medida do leite condensado)
1 gema

4 colheres de sopa de maisena

1 lata de abacaxi em calda

Cobertura:1 clara
2 colheres de sopa de aclcar
1 lata de creme de leite (sem soro)

1 pacote de coco ralado

Pdo-de-Lé:Bata as claras em neve.

V4 acrescentando as gamas uma a uma.
Acrescente 0 aglicar aos poucos.

Junte o trigo e o leite intercalando os dois.

Coloque em um refratario e asse por 35 minutos ou até dourar.

Recheio:Pique o abacaxi e reserve.



Em uma panela coloque o leite condensado, a gema e misture até incorporar a gema.
Acrescente o leite.
Dissolva a maisena em um pouco do leite para nao criar bolas.

Leve ao fogo mexendo sempre até comecar a ficar grosso.

Cobertura:Bata a clara em neve com o agucar e reserve.

Junte o creme de leite.

Montagem:Regue o pao-de-16 com a calda do abacaxi.
Coloque o recheio.

Distribua o abacaxi picado sobre o recheio.

Espalhe a cobertura.

Salpique o coco ralado.
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