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INGREDIENTES: 

 

3 xícaras de polpa de butiá 

3 ovos inteiros 

3/4 de xícara de óleo girassol 

2 xícaras de farinha de trigo 

1 xícara de açúcar cristal 

1 colher de sopa de fermento em pó químico 

 

 

MODO DE FAZER: 

 

1) Bata no liquidificador: 3 xícaras de polpa de butiá sem coquinho, 3 ovos, 3/4 de xícara de 
óleo de girassol. 

2) Misture num recipiente: 2 xícaras de farinha de trigo, 1 xícara de açúcar cristal, 1 colher 
de sopa de fermento químico em pó. 

3) Acrescente na mistura seca o que foi batido no liquidificador e misture bem. 

mailto:odoaldo.rochefort@poa.ifrs.edu.br


                      

 

    

4) Ponha para assar em fogo baixo, numa forma untada e polvilhada com farinha de trigo. 
Dependendo do forno, leva uns 30 minutos, mais ou menos. 
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