30 g de fermento biolégico

3 colheres (sopa) de aclcar

2 xicaras (cha) de leite

2 ovos

4 colheres (sopa) de manteiga
800 g de farinha de trigo
Recheio:

100 g de coco ralado seco

4 colheres (sopa) de manteiga
1/2 xicara (chd) de aclcar
Calda:

2 xicaras (chd) de leite

3 colheres (sopa) de aclcar

Junte o fermento, o aclcar e o leite com 3 colheres (sopa) de farinha e deixe levedar por 30 minutos.

Entdo, adicione os demais ingredientes, colocando o restante da farinha aos poucos, até obter uma massa macia.
Em seqguida, divida a massa em duas partes, abra-as em formato retangular, recheie-as e enrole-as.

Entdo, corte em fatias e deixe crescer na assadeira por 30 minutos e asse por 25 minutos.

Por fim, retire do forno, coloque a calda quente e aqueca por 5 minutos.
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