Beijinhos de Côco
Bacini di Cocco
Tradizionale

Preparazione: 15 min | Cottura: 20 min | Tempo supplementare: 2 ore in frigorifero
Categoria: Dessert
Ingredienti:
per circa 40 palline 

• 1 lattina di latte condensato zuccherato
• 1 cucchiaio di burro
• 1 / 4 tazza (20 gr) di cocco grattugiato 
• cocco grattugiato per decorare
• chiodi di garofano interi, per decorare
Preparazione

1. In una casseruola cuocere il latte condensato e burro a fuoco medio, mescolando, fino a ispessirlo e ridurre di volume, circa 20 minuti.

2. Togliere la casseruola dal fuoco, aggiungere il cocco grattugiato (20 g) e scaricare i bacini in una ciotola unta di burro. Mettete in frigorifero per 2 ore.

3. Con le mani unte, formare delle palline della dimensione di un cucchiaio e passare nel cocco grattugiato per decorare e aggiungere i bastoncini di chiodi di garofano in ognuno. 

Fatto!

Beijinhos de Côco Especiais
Bacini di Cocco Speciali 

Ingredienti per circa 40 palline:

1 lattina di latte condensato zuccherato
1 lattina di latte in polvere, ca. 200g
200-250  grammi di cocco grattugiato per arrotolare le palline
preparazione:

Mescolare il latte condensato con il latte in polvere e il cocco grattugiato, a poco a poco, finché non si possono formare le palline.
Con le mani unte tendi le palline e le passi cocco grattugiato, poi per presentarle le versi in scatoline di carta o in un bel vassoio.
Conservare le palline in frigo fino al momento di servire. (Le palline  sono perfettamente conservate nel frigo, chiuse in un barattolo per 1 settimana).

Bon Appetit!
