	Pancake Buster Dessert Recipe

Prep Time:  3 hours (or more)
From the Kitchen of John Norman

Makes 1 Pan (9” x 13”)
(My family uses this as a Birthday cake)

NB: 3tsp = 1TB

1 15oz. Bag of Oreos

½ cup of Margarine/Butter

Crush Oreos and mix with butter and press into the bottom of a 9 x 13 pan

Chill in the freezer for 1 hour.

Take ½ gallon of ice cream and spread over the crust.

Take 1 cup of peanuts and press into the ice cream.

Freeze for another hour.

Fudge Topping

2 cups of powdered sugar

1 can of evaporated milk

Use ½ cup margarine/butter

1 cup of semi-sweet chocolate chips 
(NB:  the milk chocolate kind will not work.)

Mix together in a pan on the stove

Bring to a boil, stirring constantly

Boil for 8 minutes

Let cool completely
(NB: Cool on ice if in a hurry)

Spread over the ice cream.

Freeze for a minimum of 1 hour
	La Ricetta del Peanut Buster Dessert
Tempo di preparazione per il dolce:  3 ore
Dalla Cucina di John Norman

 (La mia famiglia usa questo dolce come torta di compleanno)

La Base

425g di Oreos

200g di Burro Fuso

Sbriciolare gli Oreos (Una Marca di Biscotti)

Fino a Renderli polvere, Unirli con il burro fuso per costituire la base della torta.

Mettere nel freezer per un’ ora. 

Il Secondo Strato

Aggiungere 2kg di Gelato alla Stracciatella sulla base.

Mettere sopra lo strato di Stracciatella 200g di Arachidi.

Rimettere nel freezer per un’ ora.

La Crema di Cioccolato

Amalgamare in un pentolino:

260g Zucchero a velo

330g Latte Condensato

110g Burro

180g Gocce di cioccolato o pezzettini di cioccolato

(il cioccolato al latte non va bene)

(usare Cioccolato con Cacao al 52-62%)

Portare a ebollizione, girando ininterrottamente per 8 minuti.

Lasciare raffreddare la Crema completamente.  

(Se si ha a disposizione poco tempo, mettere il pentolino su una superfice ghiacciata).

Cospargere la superficie della torta con la Crema al cioccolato.

Rimettere in freezer il dolce per almeno un’ ora.




Ingredienti 

Con queste dosi, si prepara un dolce di dimensioni 23cm x 33cm

425g
Oreos

330g
Burro 
(200g + 110g)

2kg
Gelato alla Stracciatella

200g
Arachidi Salate

260g
Zucchero a velo

330g
Latte Condensato  (Non Zuccherato)
(7.9% milk fat, 25.5% milk solids)




Not ->
(8% milk fat, 28% milk solids, 40-45% sugar)

180g
Gocce di ciccolato
Semi-Sweet

(52-62% Cacao)




Not ->
Milk Chocolate
(36-46% Cacao)

