2 caixas de leite condensado

1 litro de leite

2 colheres de maisena

2 colheres de aclcar

1 gema de ovo (peneirada)

2 colheres de manteiga

3 colheres de achocolatado

1 pacote de bolacha maisena (400 g)

1 pacote de bolacha recheada de chocolate

Em uma panela, coloque uma lata de leite condensado, a gema peneirada, 3 medidas de leite (na caixinha do leite
condensado), o aclicar e a maisena peneirada (para ndao embolotar), em fogo médio, mexendo sempre até

engrossar.
Quando estiver pronto, retire do fogo e reserve.

Em outra panela faca o brigadeiro, coloque a manteiga derreta no fogo, depois coloque o leite condensado e o
achocolatado, mexa até comecar a desgrudar da panela, desligue o fogo e reserve.

Em um refratario de vidro quadrado (ou forma de aluminio mesmo, mas no vidro fica mais bonito), coloque uma
camada de bolacha maisena (ja umedecida no leite, pode misturar aclcar ou achocolatado, fica mais gostoso) até
cobrir o fundo.

Em seguida, coloque uma camada do creme branco e jogue por cima algumas bolachas recheadas trituradas.

Adicione outra camada com a bolacha maisena, cubra com o brigadeiro, e assim por diante: bolacha maisena,
creme branco, bolacha triturada, bolacha maisena, brigadeiro, bolacha maisena e, por fim, creme branco com

bastante bolacha triturada em cima.

Leve a geladeira até esfriar e seja feliz.
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