Rosquinha de Creme de Leite

Ingredientes:

1 caixa de creme de leite (200g)
3 colheres de sopa de margarina
3 ovos

1 xicara de agucar (240ml)

1 colher de fermento para bolo
700g de farinha de trigo

Acgucar cristal para polvilhar

Modo de Preparo:

1. Em uma tigela grande, misture o creme de leite, a margarina e os ovos até
formar um creme homogéneo.

2. Adicione o agucar e misture bem.

3. Acrescente o fermento e, aos poucos, va colocando a farinha de trigo, mexendo
sempre.

4. Quando a massa estiver consistente, transfira para uma superficie enfarinhada e
sove até ficar macia e levemente pegajosa.

5. Unte as maos com uma gotinha de 6leo € modele as rosquinhas, fazendo
pequenas argolas ou trangas, polvilhe agucar cima.

6. Coloque as rosquinhas em uma assadeira untada com margarina.

7. Asse em forno pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 25 minutos ou até

dourarem levemente.

Para mais receitas acesse nosso site receitacerta.blog.br
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