1 lata de leite condensado

a mesma medida de leite

4 ovos separados (gemas/claras)

6 colheres (sopa) bem cheias de chocolate em pé
2 pacotes de biscoito champagne ou maisena
4 colheres (sopa) de cremogema

2 colheres (sobremesa) de aclcar

4 xicaras de cha de leite

1 barra de chocolate

4 colheres (sopa) de aclcar

1 lata de creme de leite

Ovomaltine

Base:Misture um copo de leite com 2 colheres de chocolate em pé e despeje em uma vasilha.

Molhe cada biscoito no achocolatado e arrume-os no fundo de um refratério de vidro (grande) até completar toda a

base.

Em uma panela, coloque o leite condensado, o leite (mesma medida do leite condensado) e as gemas. Leve ao

fogo, mexendo sem parar, até engrossar e ap6s despeje na forma.

Cubra com mais uma camada do biscoito, nao esquecendo de molhar no achocolatado.

Recheio:Em uma panela, coloque o cremogema, as xicaras de cha de leite e as 4 colheres de chocolate em pé.

Misture até criar uma massa homogénea, soltando das laterais da panela. Despeje tudo na forma.

Forre com mais uma camada de biscoito.

Cobertura:Quebre a barra de chocolate em cubos pequenos, leve ao fogo em banho-maria e mexa. Conforme for
derretendo acrescente o restante do achocolatado que foi usado nos biscoitos até criar uma mistura homogénea
(cuidado para nao ficar muito liquido, nem muito grosso). Espalhar na forma por cima da ultima camada de
biscoito.



Bata as claras em neve com as colheres de sopa de acUlcar.
Misture o creme de leite, mexendo delicadamente. Despeje na forma e leve ao congelador por 30 minutos.
Retire da geladeira e polvilhe ovomaltine por todo o pavé.

Mantenha no congelador por 2 horas e 30 minutos.
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