1 lata de leite condensado

1 lata de leite (utilize a lata de leite condensado como medida)
3 gemas

1 colher de esséncia de baunilha

3 claras em neve

5 colheres rasas de acucar

1 lata de creme de leite sem soro

4 colheres de achocolatado em pé

1/2 manteiga

3 colheres de leite em pé

1/3 xicara de agua

Primeiro creme:Em uma panela, misture o leite condensado, o leite, as gemas e a esséncia de baunilha, e leve ao

fogo, misturando até ficar bem homogéneo.

Em sequida, reserve e deixe esfriar.

Bata a clara até ficar em neve.
Assim que atingir esse ponto, misture o aclicar e o creme de leite sem soro e bata novamente.

Em seguida, junte os 2 cremes, misture e deixe esfriar.

Calda:Em uma panela, coloque o achocolatado, a manteiga, o leite em pé e a dgua e leve ao fogo, deixando ferver.
Apés ferver, forre uma forma de pudim com furo central com a calda.
Em seguida, despeje o creme sobre a calda e leve ao congelador até congelar.

Sirva!
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