1 envelope de gelatina em p6 sem sabor
2 latas de leite condensado

3 caixas de creme de leite

1 colher (sopa) de esséncia de baunilha
1 xicara (chd) de leite

1 colher (sopa) de rum

1 pacote de biscoito champagne (180 g)

170 g de chocolate branco ralado

Prepare a gelatina como instrucdo da embalagem e bata no liquidificador com o leite condensado, o creme de leite
e a esséncia de baunilha.

Misture o leite com o rum e umedeca 0s biscoitos nessa calda.
Em um refratario médio alterne camadas de biscoitos umedecidos e de creme, sendo a Ultima camada de creme.

Polvilhe o chocolate ralado e leve a geladeira por 4 horas antes de servir.
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