Creme branco:2 ovos

1 lata de leite condensado

a mesma medida de leite

2 colheres (sopa) rasas de amido de milho

1 colher (sopa) de margarina

Creme escuro:3 colheres (sopa) de chocolate em pé
2 colheres (sobremesa) de amido de milho

1 xicara (cha) de leite

1 colher (sopa) de margarina

3 colheres (sopa) rasas de acucar

Creme de morango (geleia):1 caixinha de morangos

3 colheres (sopa) de aclcar

Creme branco:Bater tudo no liquidificador.

Levar ao fogo mexendo sempre até engrossar, reserve.

Creme escuro:Bater tudo liquidificador.

Levar ao fogo, mexendo sempre até engrossar, reserve.

Creme de morango (geleia):Reservar 5 morangos para decorar, picar o restante, levar ao fogo baixo com o acucar

até que os morangos fiquem bem moles, mas nao dissolvidos, reserve.



Montagem:Em um refratario colocar a geleia de morangos, o creme branco e, por Ultimo, o creme escuro.
Decorar com 0s morangos reservados.

Levar a geladeira por, no minimo 3 horas e sirva.
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