Doce de abacaxi:1 abacaxi em cubos
1 xicara de chéa de acucar
1 xicara de cha de 4gua

1/2 xicara de cha de rum branco

Creme:300 ml de leite
200 ml de leite de coco

3 gemas

1 lata de leite condensado

2 colheres de sopa cheias de amido de milho

Montagem: 400 g de biscoito champagne

Cobertura:3 claras
3 colheres de sopa de acucar

1 caixinha de creme de leite bem gelado

Decoracao:1 coco fresco ralado

Doce de abacaxi:Coloque o abacaxi, a 4gua e o0 aclcar numa panela de pressao. Cozinhe por 5 minutos (contados

a partir da fervura). Esfrie, coe e reserve os pedacos de abacaxi. Acrescente o rum a calda. Reserve.

Creme:Bata todos os ingredientes no liquidificador. Leve ao fogo mexendo sempre até engrossar. Retire do fogo e



acrescente os pedacos de abacaxi reservados.

Cobertura:Bata as claras em neve firme. Junte o aclcar e continue batendo até obter um suspiro firme.

Junte o creme de leite, misture bem e aplique.

Montagem:Em um refratario grande (uso uma lasanheira retangular de 4 litros) arrume camadas de creme e
biscoito demolhado na calda de abacaxi com rum (da 2 camadas de cada). Espalhe a cobertura e por dltimo
acrescente uma generosa camada de coco fresco ralado. Sirva bem gelado.
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