Pavé Mesclado
de Bis

Ingredientes para o Creme Branco

- 5 xicaras (cha) de leite (1 litro)

- 4 colheres (sopa) de amido de milho (60g)

- 1 colher (chad) de esséncia de baunilha

- 1 Vaxicara (chd) de margarina sem sal (2509)

- 1 Y2 xicara (chd) de AQUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(3009)

Ingredientes para o Creme Bis

- 1 caixa de chocolate bis (150g)
- 1 lata de leite condensado (3959)
- 1 caixa de creme de leite (200g)
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Pavé Mesclado de Bis
Ingredientes paraa Montagem do Pavé

- 1 pacote de bolacha champanhe (180g)

Modo de Preparo do Creme Branco

Levar os trés primeiros ingredientes ao fogo em uma panela
e cozinhar até virar um creme grosso. Reservar. Bater na
batedeira a margarina com o ACUCAR REFINADO ALTO
ALEGRE até obter um creme branco, misturar ao creme de
maisena reservado e bater até ficar cremoso.

Modo de Preparo do Creme Bis

Bater no liquidificadortodos osingrediente ereservar.

Montagem do Pavé
Em um pirex, colocar a metade do creme branco, uma

camada de bolacha champanhe, o creme de bis e o restante
do creme branco. Decorar com bis triturado.
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Pavé Mesclado de Bis
Sobre a Receita

Grau dedificuldade: Facil

Tempo de Preparo: 2 horas
Rendimento: 1 pavé
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