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Składniki: 400 ml kremówki, 250 g mascarpone, 250 g herbatników, 2 czekolady białe czekolady, 4
szklanki płatków Nestle.

Przygotowanie: Białe czekolady roztopić w kąpieli wodnej. Przestudzić. 200 ml kremówki ubić na
sztywno, stopniowo dodawać mascarpone, zmiksować i powoli wlewać ostudzoną białą czekoladę.
Wsypać 3 szklanki płatków i wymieszać łyżką. Kwadratową tortownicę wyłożyć papierem do
pieczenia i herbatnikami. Białą masę przełożyć na herbatniki, wyrównać i ułożyć kolejną warstwę
herbatników. Wstawić do lodówki. Mleczne czekolady roztopić w kąpieli wodnej, ostudzić. Pozostałe
200 ml kremówki ubić i dodać do ostudzonej czekolady, wymieszać, aż składniki się połączą. Masę
przełożyć na drugą warstwę herbatników, posypać pozostałymi płatkami. Schłodzić w lodówce.
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