100g de acucar
4009 de polvilho doce
3 ovos inteiros

6leo o quanto baste (para fritar os bolinhos)

Atencdo: para esta receita, é fundamental usar somente o polvilho doce, porque outro tipo de polvilho fard com
gue a massa desande.

Num bowl ponha o aclcar e 0s ovos e va batendo bem com o auxilio de um fouet, para alcangar um creme
homogéneo.

Entre aos poucos com o polvilho doce e misture, até obter uma massa que vocé possa moldar com as maos. Essa
massa fica lisa e pegajosa, é assim mesmo.

Molde a massa, fazendo rolinhos ou deixe no formato que preferir, pegando pedacos com uma colher.
Repita 0 mesmo procedimento com o retante da massa, acomodando os bolinhos prontos numa forma.

Agueca uma panela no fogo com éleo, mas nao deixe quente demais, também nao ponha muitos bolinhos de cada

vez.

Deixe fritar até que dourem dos dois lados. Va retirando e dispondo-os em papel-toalha, para escorrer o excesso
de éleo.

Transfira para uma travessa, sirva e aprecie seu fantastico bolinho de polvilho!
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