Base

200 g de biscoito maria

1 xicara (chd) de manteiga ou margarina sem sal
Recheio

300 g de queijo ricota ou cream cheese

1 lata de leite condensado

1 xicara (chd) bem cheia de leite

5 colheres (sopa) de aclcar

2 colheres (sopa) de amido de milho

Cobertura

300 g de morangos (ou outra fruta de preferéncia)
1/2 xicara (chd) de agucar

suco de 1/2 limao médio

1 pitada de sal

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

Base

Derreta a manteiga ou margarina (ndo ha necessidade de derreter por completo, pode ser em temperatura

ambiente, estando cremosa o suficiente para misturar com o biscoito moido)
Numa assadeira com fundo removivel, misture bem a manteiga com o biscoito moido até obter uma massa
Cubra toda a base e um pouco das laterais com a massa, mantendo estabilidade na distribuicao

Leve para assar em forno elétrico em temperatura de até 1802 C entre 10 e 15 minutos (a depender da poténcia

do forno), reserve

Recheio

Distribua na forma sob a base ja assada

Leve ao forno em temperatura de 1802 C (preaquecido) por até 40 minutos (a depender da poténcia do forno)

A massa estara pronta quando um circulo amarelo se formar por cima dela ou quando ao espetar uma faca esta

sair com pouca massa grudada
Cobertura

E importante deixar pedacos grandes de morangos para que eles ndo dissolvam completamente no cozimento



Numa panela leve ao fogo médio todos os ingredientes (morango, aclcar, suco de limdo, pitada de sal e esséncia

de baunilha)

Deixar cozinhar por aproximadamente 25 minutos e mexa de vez em quando, até obter a consisténcia de uma

calda de morangos com pedacos
Finalizacao

Leve a geladeira por no minimo 6 horas
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