
Massa Base de Coco

• 3 Ovos Extra (média de 50g cada já quebrado)
• 380g de Açúcar Refinado
• 350g de Farinha de Trigo
• 50g de Coco Ralado Fino 
• 125g de Margarina  ou 110g de Manteiga 
• 15g de Fermento em Pó 
• 200g de Leite de Coco
• 40ml de Leite Integral

INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

1. Leve a margarina/manteiga, os ovos e 
açúcar à batedeira; bata bem em 
velocidade alta até se tornar um creme fofo 
e esbranquiçado;

2. Desligue a batedeira adicione o leite e bata 
mais um pouco em velocidade média;

3. Desligue a batedeira e adicione toda a 
farinha junto com o coco ralado, bata em 
velocidade baixa até homogeneizar, repita o 
processo com o fermento. 

4. Asse a 180° por 30 minutos.
• Rende uma forma de 25x25 


