3 ovos<br class="html-br" />700 ml de leite<br class="html-br" />1 xicara de cha de farinha de trigo<br
class="html-br" />2 xicaras de chd aclcar<br class="html-br" />1 pacote de coco ralado de 100 g<br
class="html-br" />1 pacote de 50 g de queijo ralado<br class="html-br" />Para a calda:<br class="html-br" />1
xicara de cha e 1/2 de acglcar<br class="html-br" />1 xicara de cha de agua

Coloque o aclcar e deixe derreter totalmente até ficar com cor de caramelo. Mexa as vezes se necessario. Feito
isso, adicione a dgua e deixe derreter novamente. A calda é bem liquida. Despeje a calda na forma e reserve.<br
class="html-br" />Modo de preparo do pudim:<br class="html-br" />No liquidificador coloque: os ovos, o aglcar, o
leite e a farinha de trigo. Bata bem até misturar bem.<br class="html-br" />Desligue o liquidificador, adicione o
coco ralado, o queijo ralado e bata na funcdo "pulsar" do liquidificador bem rapido, sé para misturar.<br
class="html-br" />Despeje na forma que ja estd com o caramelo frio, cubra com papel aluminio e leve para assar
em forno preaquecido a 180 graus em banho-maria por cerca de 45-50 minutos<br class="html-br" />Retire o
papel aluminio aos 30 minutos, para terminar de assar e dourar por cima (opcional). Faca o teste com a faca para
saber se estd assado. Tempo total depende da poténcia do seu forno. Se a faca sair limpa o pudim esta pronto.<br
class="html-br" />Deixe esfriar por pelo menos 2 horas e desenforme. Se o pudim nao estiver solto na forma, leve

por 30 segundos na boca do fogao.
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