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Recipes

175g de bolacha Maria 250g de leite
(cerca de ¥ pacote) condensado
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8 claras de ovos

1. Triture as bolachas Maria. Se ndo possuir trituradora, podera colocar
as bolachas Maria dentro de um saco de plastico ¢ esmigalha-las com

a ajuda de um rolo da massa. Passe as migalhas por uma peneira para
conseguir um po fino.

2. Quando as natas estiverem a temperatura ambiente, bata-as até conseguir uma consisténcia
aveludada (semelhante 4 de um sorvete). Adicione o leite condensado e continue a bater até
misturar bem os dois ingredientes (ou até a mistura se agarrar ao batedor quando o levantar).

3. Numa taga (de vidro, cerdmica ou metal) bata as claras em castelo e adicione-as a
mistura de nata ¢ leite condensado.

4. Coloque o preparado num unico recipiente ou em varias tagas individuais,
alternando uma camada de bolacha triturada com uma camada de preparado mas
terminando sempre com uma camada de bolacha triturada.

5. Coloque no congelador durante pelo menos 3 horas. Uma hora antes de servir retire do
congelador e coloque no frigorifico
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Ingredients :

1/2 pack of Marie 250g of condensed llitre of whipping 8 egg whites
biscuits(175g) milk cream
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1. Crush Marie biscuits in a zipper storage bag or blast in a blender.
Sieve fine crumbs with a sifter for later use.

2. Set whipping cream at room temperature. Beat the cream until soft
peaks form (softice-cream texture). Add condensed milk and continue
to beat until it holds stiff peaks (cream clings when beater is lifted).

3. In another bowl (must be glass, ceramic or metal), beat egg
whites until light and fluffy; blend in whipped cream until well
mixed.

4. Spoon the mixed ingredients into cake pans or small containers. Sprinkle
the biscuit crumbs on top of the cream in alternative layers. The top layer
must be biscuit crumbs.
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