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<div class="" data-block="true" data-editor="3gf9b" data-offset-key="6reqr-0-0">1 cabeca de alho
Y5 xicara (chd) de queijo parmesao ralado

| e pimenta-do-reino (a gosto)

% de xicara (cha) de manteiga em ponto de pomada

1 maco pequeno de cheiro-verde picado

1 pote de maionese
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processador, bata os dentes de alho até formarem uma pasta.

Misture a manteiga e a maionese em um recipiente.

Adicione o alho amassado e misture bem.

Tempere com o cheiro-verde, o parmesao ralado, o sal e a pimenta-do-reino a gosto.

Prontinho. Vocé ja pode utilizar o seu creme de alho como preferir!
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