Divines bouchées à la Twix
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Le sablé ; 
120g de beurre demi-sel
80g de sucre
180 g de farine
mélanger le beurre et le sucre. Rajouter la farine et mélanger. La pâte étant très friable, j'ai trouvé plus facile de l'étaler en la prenant en sandwich entre deux feuilles de silicone et en tassant avec un plat...Faire cuire à 180 ° pendant 20 à 30 minutes, le temps de faire le caramel.

Le caramel : 
125 g de beurre demi-sel
125g de sucre
1 boîte de lait concentré sucré
faire fondre à feu très doux le beurre et le sucre. Puis, rajouter une petite boîte le lait concentré sucré...

Le caramel reste juste doré, et quand il a la consistance d'une mayonnaise, l'étaler rapidement sur le biscuit avec une spatule[ que vous aurez préparée à l'avance ]. Il se fige très très rapidement. 
Et là, remuer, remuer, remuer... vingt minutes sur feu doux, jusqu'à épaississement. 
Le nappage : 
200 g de chocolat au lait
Faire fondre au micro-onde puissance minimum le chocolat au lait. 
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L'étendre sur la pâte, puis y tracer des lignes avec une fourchette et pré découper les futures parts. 
Attendre que le chocolat refroidisse... une bonne heure... c'est long ! 
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