Massa do pudim:3 pdes amanhecidos

1 garrafinha de leite de coco (a mesma medida da garrafinha de leite de coco) de agua
1 colher (cheia) de sopa de manteiga

1 xicara de aclcar

2 ovos

uva passa para decorar ou ameixas (essa parte fica ao seu critério)

Calda do pudim:1 xicara de cha de acucar

Primeiramente faca a calda do pudim.

Em uma panela coloque o acucar e leve ao fogo médio sem mexer, apenas balancando a panela, até derreter(ndo
deixe a calda ficar muito escura, senao ela vai ficar amargando) quando a calda derreter e virar um caramelo,
coloque na forma de pudim e com a ajuda de uma colher, espalhe ao redor da forma, até a metade dela (como se

estivesse untando) e espere esfriar e endurecer.
Enquanto isso, faca a massa do pudim.

Corte os paes em pedacinhos, e coloque no liquidificador junto com os outros ingredientes (exceto a uva passa) e

bata até virar uma massa lisa.

Apos este processo, despeja a massa na forma untada com o caramelo e leve ao forno em banho-maria por 50
minutos ou até pegar uma consisténcia boa, lembrando que, esse pudim é um pudim cremoso, ao fazer o teste do
palito, ele nunca ird sair lisinho, entdo o ponto do pudim, é um ponto em que, se vocé der uma leve balancada na

forma, a massa nao ird sair do lugar.

Para desenformar, vai passando uma faca ao redor do pudim, para ajudar a soltar ele da forma, apés isso coloque
um prato liso em cima da forma e vire-a de cabeca para baixo, tire a forma do pudim, que ficarad por cima do prato,
e leve a geladeira, lembrando que, para desinformar, é necessario o pudim estar em temperatura ambiente,

decore com a uva passa e sirva.
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