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MODO DE PREPARO

1. Lavar e descascar as bananas; 7. Misturar o fermento, untar e
enfarinhar as formas. Por ultimo,
misturar o fermento. Untar e
enfarinhar os tabuleiros;

2. Amassar as bananas com
auxilio de um garfo;

. Lavar e quebrar os ovos um a

um, em uma tigela; . Formar os biscoitos, as

colheradas, mantendo-os
espacados. Ou, se preferir, colocar
a massa em saco plastico,
resistente e limpo, furado na
. Acrescentar as bananas ponta, formando biscoitos de cerca
amassadas, a aveia, a farinha de cinco centimetros:
de trigo, o chocolate e a canela
em po;

. Misturar os ovos, o 6leo e o
acucar, ate formar um creme
homogéneo;

9. Assar em forno medio,

preaquecido, ate dourar.
. Amassar ate misturar todos os

Ingredientes e a massa ficar

macia; Dica: se necessario, adicionar

um pouco de agua filtrada a
massa para ficar mais macia.

RENDIMENTO: 20 UNIDADES
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