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Catarina Francesa Tropical 

	Ingredientes
	Quantidade

	Farinha de Trigo
	1000 gramas

	Fermento Fresco ou Fermipan Seco instantâneo
	90 gramas ou 30 gramas

	Áçúcar
	250 gramas

	Ovos inteiros
	2 unidades

	Leite
	200 mL

	Margarina Colombo
	40 gramas

	Super Z
	10 gramas

	Sal
	10 gramas

	Água
	±250 mL

	Margarina Colombo Folhados
	200 gramas


	Ingredientes Recheio
	Quantidade

	Prefácil Creme Confeiteiro
	400 gramas

	Leite
	1000 mL

	Coco ralado
	100 gramas


	Ingredientes Geléia de Brilho
	Quantidade

	Prefácil Creme Confeiteiro
	100 gramas

	Água
	300 mL


Modo de preparar:

1ª Etapa – Preparo do Recheio
1. Ferver o leite

2. Adicionar o Préfácil Creme Confeiteiro 

3. Mexer até obter a consistência desejada
4. Depois do creme frio, acrescentar o coco ralado
2ª Etapa – Preparo da Massa

1.Coloque todos os ingredientes na masseira até obter uma massa bem lisa e homogênia.

2.Deixe descansar por 5 minutos.

3.Abra a massa e coloque  200 gr de Margarina Colombo Folhados. Fazer uma dobra de três. 

4. Recheie e modele no formato indicado.

5.Deixar fermentar por ± 45 minutos.

6. Após fermentar aplique um pouco do recheio nas bordas

7.Pincele com ovos e leve ao forno na temperatura de 200(C por aproximadamente 16 minutos.

3ª Etapa – Preparo da Geléia de Brilho

1.Ferver a água

2.Adicionar o Préfácil Creme Confeiteiro 

3.Mexer até obter a consistência desejada
4ª Etapa – Finalização

1. Após assada, regue com mel a gosto no centro da Catarina
2. Nas bordas, complete com o recheio já pronto

3. Decore com frutas da época ou as sugeridas: figo em calda, morango, cereja, carambola, maça e kiwi

4. Após a montagem pincele com a geléia de brilho

Rendimento: 04 Catarinas
[image: image1.emf]