BOLO DE FUBÁ CREMOSO COM CALDA DE GOIABADA

Receita de Beca Milano cedida ao Instituto UniDown para sua Barraca de Doces na Festa Julina do Mercado Paulistano – Mercadão.

INGREDIENTES:

-03 ovos;
-350g de açúcar;
-100g de fubá mimoso;
-45g de farinha de trigo;
-800ml de leite;
-20g de manteiga sem sal;
-150g de ricota;
-60g de coco ralado (de preferência coco fresco)
-01 colher de sopa de fermento químico (15g); 

MODO DE PREPARO:

Adicione no liquidificador o leite, coco, ricota, açúcar, ovos, manteiga, fubá e farinha de trigo. Bata em velocidade média-alta por 02 minutos. Acrescente o fermento e bata por mais 01 minuto.
Despeje o preparo (a massa tem consistência liquida, não aconselho usar forma de fundo removível) em uma forma untada com manteiga e fubá e coloque para assar em forno pré-aquecido 180C por uma hora.

ATENÇÃO: Após pronto, retire do forno e só desenforme quando o bolo resfriar completamente.

COBERTURA DE GOIABADA

INGREDIENTES:
-600g de goiabada;
-150ml de água;
-45ml de suco de limão;
-50g de mel;

MODO DE PREPARO:
Adicione todos os ingredientes em uma panela. Em fogo médio-alto mexa o preparo até a goiabada derreter por completo.
FINALIZAÇÃO: Aqueça a calda antes de servir. Despeje sobre o bolo ou sirva à parte. Este bolo fica maravilhoso com ou sem calda! 
