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MACA COM AVEIA CROCANTE

Ingredientes

6 magds grandes

75g de uva passa sem semente
Sumo de um limdo

150 m| de sumo de macd

4 cravinhos da india

3 colheres de sopa de mel

150 g de flocos de aveia finos

1 colher de sopa de canela em pé

Modo de preparo

Descasque as magds e corte-as em cubos pequenos. Numa panela coloque a magad
preparada, as passas, o sumo de limdo, o sumo de magd, os cravos e 1 colher de sopa
de mel. Leve ao fogo e, assim que levantar fervura, diminua a femperatura e deixe
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cozinhar em fogo baixo durante 8-10 minutos ou até que as magds comecem a ficar
macias. Retire as magds com uma escumadeira e coloque-as numa assadeira com
cerca de 20 cm de didmetro. Mantenha o liquido ao fogo, fazendo-o ferver cerca de
5 minutos e, em sequida, deite-o sobre as magds. Em outra panela aquega 2 colheres
de mel durante 2 minutos, até que ficar liquido. Misture a aveia e deixe cozinhar
mais 4-5 minutos, até obter uma mistura dourada e quebradica. Cubra as magds com
uma camada uniforme do preparado de aveia e mel. Polvilhe com canela e leve ao
forno (pré aquecido a 200°C) durante 15 minutos ou até a cobertura ficar torrada e
crocante. Sirva ainda quente ou morno.
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