Base:1 pacote de bolacha maisena

2 colheres de manteiga ou margarina

Creme branco:1 gema

1 caixinha de leite condensado
1 caixinha de creme de leite

1 colher de maisena bem cheia

1 colher de manteiga ou margarina

Ganache:1 tablete de chocolate meio amargo (ou de sua preferéncia)

1 caixinha de creme de leite

Base:Triture a bolacha maisena no processador ou liquidificador até virar uma farofa.

Derreta a manteiga ou margarina e junte com a bolacha triturada em uma forma de fundo removivel (se quiser

desenformar).

Aperte com as maos até alisar bem a massa no fundo da forma.

Creme branco:Bata todos os ingredientes no liquidificador exceto a manteiga ou margarina.
Em uma panela, derreta a manteiga ou margarina e adicione o creme batido.

Mexa sem parar até engrossar e despeje por cima da massa de bolachas.

Ganache:Em banho-maria, derreta o tablete de chocolate.
Assim que estiver derretido, acrescente o creme de leite e mexa bem até ficar homogéneo.

Coloque por cima do creme branco e leve a geladeira por pelo menos 3 horas.



Apbs este tempo, desenforme e sirva.
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