Lasaña de Oreo, Pudding de Chocolate y Crema de Queso
Ingredientes para la base
350 gr de galletas oreo enteras y trituradas

100 gr aproximadamente de mantequilla derretida

 Ingredientes para el Pudding de Chocolate
480 ml de leche entera

100 gr de azúcar 

150 gr de chocolate negro
50 gr de cacao en polvo puro

una pizca de sal

50 gr de almidón de maíz
1 cucharadita de pasta de vainilla o esencia de vainilla
Ingredientas para la crema de Nata y Queso Crema
300 ml de nata para montar con un 35% de M.G 

200 gr de queso crema tipo philadelphia

80 gr de azúcar glass o al gusto

 

Paso 1: Preparación de la base de galletas.

Para hacer esta lasaña de Oreo,  puedes usar un molde rectangular de 36 x 23 cm  o un molde cuadrado de unos 23 cm de lado, quedará perfecto igual. También puedes hacer una versión individual en vasos.

Empezamos triturando bien las galletas con el relleno y todo y lo mezclamos con un poco de mantequilla derretida. Si que queda bien prensada no abuses de más mantequilla

Ponemos la mezcla arenosa en el fondo del molde que previamente hemos engrasado con un poco y presionamos hasta cubrir toda la base. Reservar en el frigorífico mientras preparamos el pudding.

Paso 2: Preparación del Pudding de Chocolate

Desleímos  el almidón en un poco de leche de la preparación y reservamos.
En un cazo ponemos la leche, el cacao, el chocolate, el azúcar, la vainilla y la sal a calentar hasta que el cacao en polvo y el chocolate se hayan derretido.

Añadimos a la mezcla caliente, la mezcla de almidón y ponemos de nuevo todo al fuego a fuego medio, sin parar de remover con una varilla manual, así hasta que espese.

Una vez acabado lo pasamos a un bol para que enfríe antes de poner sobre nuestra base de galletas.

 Paso 3: Terminación con la crema de Nata y Queso.

El tope de nuestra deliciosa Lasaña de Oreo, podemos hacerla con una crema de nata y queso crema o bien con nata montada y azúcar (Chantillí) ya esto es a gustos. 

Para hacer la crema de queso, ponemos todos los ingredientes en un bol. Empezamos mezclando todo a velocidad mínima hasta que veamos que queda la mezcla lisa. Una vez lisa, subimos la velocidad a media hasta montar.

Sobre la cantidad de azúcar depende de gustos, no suelo mucho.

Paso 4 : Montaje de la Lasaña de Oreo

Sobre la base de galletas ponemos nuestro pudding de chocolate bien extendido y sobre este pudding la crema de nata y queso.
Por encima puedes decorar con trocitos de galletas oreo y un poco de chocolate negro derretido, e incluso alguna fruta como fresas o frambuesas, grosellas...
