INGREDIENTES:

A @ 200 g de curgete ralada PARA O CARAMELO
@ 80 g acucar amarelo @ 50 g de ac¢ucar
Mufﬁ_ns de ©100 g de mel ©® Agua q.b.
5 O @175 g de manteiga @ 110 g de iogurte grego natural
curgete e kiwi . e 4505 ge
©® 20 g de sumo de liméao @ Folhas de manjerico g.b.

@ 325 g de farinha com fermento
© 75 g de miolo de améndoa

@ 40 g de iogurte grego natural
@ 1 colher de cha de baunilha

INGREDIENTES:

Lave a curgete e rale-a.

Misture o acucar e a manteiga a temperatura ambiente, até obter um creme fofo.
Acrescente o mel e os ovos. Junte o sumo de limao e a farinha e envolva. Coloque na
mistura a curgete e o miolo de améndoa e, por fim, o iogurte.

Forre pequenos vasinhos de barro ou formas de muffins com papel vegetal, untado com
manteiga. Verta a massa e leve ao forno pré-aquecido, a 1802C, cerca de 50 minutos.
Deixe arrefecer nas formas.

Prepare o caramelo com o acgucar e a dgua. Quando comecar a atingir o ponto de
caramelo acrescente cerca de 100 g de kiwi, aos bocadinhos, e o iogurte. V&4 mexendo,
até formar um creme. Retire a aromatize com algumas folhinhas de manjerico. Deixe
arrefecer algumas horas.

Para servir, retire um pouco do interior do muffin (pode utilizar um descarocador de
macas) e recheei-o com o creme. Decore com pequenos pedacos de kiwi.




