Base:1 e 1/2 pacote de bolacha maria

Doce de goiaba:6 goiabas grandes sem semente e descascadas
500 ml de agua
6 colheres (sopa) de aclcar

1 colher (chd) de sal

Creme de queijo:1 embalagem de cream cheese (2009g)
1 xicara (cha) de leite

2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

1/2 xicara (chd) de acucar

Doce de goiaba:Liquidifique 3 das 6 goiabas acrescentando a 4gua aos poucos.

Pique bem picadinho o restante das goiabas.

Ligue o fogo em temperatura média e coloque todo o suco da goiaba na panela, mexendo bem.
Acrescente em seguida a goiaba picada, o aclcar e o sal.

Conte 15 minutos ou até que o doce figue levemente cremoso, ndo muito firme, mexendo sempre.

Creme de queijo:Bata todos os ingredientes por 5 minutos no liquidificador e leve a geladeira por 1 hora.

Montagem:Em uma forma de sua preférencia coloque uma camada de biscoitos, uma do creme de queijo, outra de
biscoitos, uma do creme de goiaba, mais uma de biscoitos, outra de queijo, mais biscoitos, creme de goiaba,

biscoito, creme de queijo e biscoito e creme de goiaba.



Leve a geladeira por no minimo 4 horas e sirva em seguida.
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