CONEXSI0SCI0O ml & ) leta qé sowvete, caramelo. e nozes

Mé&f - 1 embalagem
/Méﬂ% derveetidt - 50 gramas

IModo de prepaio dos cookies

_Z, Triture os cookies no liquidificador e misture com a mantei-
ga derretida.

2, Forre o fundo de uma forma media desmontavel com a
massa e leve ao forno por 10 minutos a 160 graus.

3 . Reserve.

jWLW /ba/m/ o caramelo
y%goica/z - 2 xicaras

-

74%%@ - 1/2 xicara

Creme &{é leite - 1 xicara e 3/4
(b)mmé%@ - 1 colher de café

Sowete 0{é czemme - 2 litros de sorvete

NOZ@S/D%@M f/uta/mp/a/; e éa/z/m/a/,; - 1 xicara

/Véwxbtaﬁm
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Wﬁlélb/lepa/mqéca/mme&b

j. Numa panela, misture o aglcar com a agua e leve ao fogo
ate o agucar derreter.

2. Aumente o fogo e ferva ate obter um caramelo claro.
3. Retire do fogo, junte o creme de leite aos poucos.
4. Volte ao fogo brando e cozinhe ate dissolver o caramelo.

5. Perfume com a baunilha e deixe esfriar.

,Z . Espalhe 1/4 de xicara de caramelo sobre a massa assada e leve ao freezer por 10 minutos (ou até 0 caramelo endurecer).

2 . Espalhe a metade do sorvete e, sobre o sorvete, as pecans (pode substituir pode nozes ou avelas).

3, Regue com 1/2 xicara do caramelo e leve ao freezer por mais 10 minutos (ou até endurecer 0 sorvete).

4 . Junte a outra metade do sorvete e cubra com o caramelo restante.

5 . Enfeite com nozes inteiras.
6. Deixe no freezer por 4 horas.
7. Retire a torta do freezer 10 minutos antes de servir.

8, Remova os lados da forma e sirva em fatias.
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