3 colheres de amido de milho

1 lata de leite condensado

a mesma medida de leite (medir na lata de leite condensado)
3 gemas

3 claras

3 colheres de acucar

1 barra de chocolate meio amargo

2 caixa de creme de leite

8 bombons picados

1 caixa de bis picados

1 pacote de bolacha maria 370 g

Creme 1:Bata no liquidificador leite, leite condensado as gemas € 0 amido de milho.
Leve ao fogo baixo e cozinhe, mexendo sempre até engrossar.

Reserve.

Creme 2:Bata as claras em neve (deixe em ponto de suspiro).
Acrescente 3 colheres de acUcar, por Ultimo, o creme de leite e reserve.
Leve o chocolate em banho-maria e mexa até derreter completamente, misture o creme de leite.

Reserve.

Montagem:Umedeca as bolachas em um recipiente com leite e forre a forma.
Adicione o um pouco do creme 1 cobrindo todas as bolachas.

Adicione um pouco dos bombons e bis picados.

Em seguida, acrescente um pouco do creme 2.

Novamente umedeca as bolachas formando uma nova camada.



Acrescente mais um pouco do creme 1, um pouco do chocolate derretido, mais um pouco dos bombons e bis
picados e o creme 2.

Por dltimo, forme mais uma camada de bolacha, acrescente o restante do creme 2 e a calda de chocolate.
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