CARRES FONDANTS AU CARAMEL

Pour 48 petits fondants

e 200 g de petits gateaux au chocolat non glacé éntdst (j'ai pris des petits beurre)

e 40 g de noix de coco rapée

» 200 g de beurre fondu

e 100 g de chocolat noir (j'ai utilisé 200 g pour bie recouvrir la surface)

* 2cacafé dhuile

» 20 g de chocolat en poudre non sucré (seulemenbsi prend des biscuits non
chocolatés)

Pour le caramel

* 1 boite de lait concentré sucré
* 60 g de beurre
* 2 c asoupe de mélasse (facultatif)

Tout d'abord, écraser les biscuits soit en les miiga en employant les grands moyens
comme moi avec une louche, c'est assez efficacee D& pas fait mais on peut tamiser
ensuite le biscuit émietté dans une passoire paur des miettes régulieres...

Dans une casserole, faire fondre le beurre douces@jouter le chocolat si vous avez choisi
des biscuits non chocolatés...

Dans un grand saladier, mélanger les biscuits &sjda noix de coco, le beurre fondu
chocolaté et mélanger bien le tout...

Tapisser un moule rectangulaire beurré de papirsé en laissant les bords déborder
géneéreusement...

Verser la pate biscuitée dans le moule en la riépartt bien et surtout en la tassant. Pour cela
j'ai utilisé une pelle a tarte. Couvrir et mettréuicir au frigo 1h30 c'est bien...

Au bout de ce temps, faire chauffer dans une caleskerlait concentré sucré, la mélasse et
beurre coupé en dés en remuant constamment. Qeidedire est fondu, laisser mijoter 8
minutes toujours en remuant pour obtenir un mélapgés et roux...

Sortir la base biscuitée du frigo, et répartirdeaenel chaud dessus en lissant, recouvrir et
laisser prendre au frigo. J'ai laissé toute unesapridi...
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Pour terminer, faire fondre le chocolat et mélarayesc I'huile et verser le chocolat sur le
gateau et lisser a l'aide d'une spatule. Je nettegras d'avoir pris 200 g de chocolat car avec
100 g je n‘aurai pas pu recouvrir toute la surfameectement. Laisser encore reposer jusqu'a
durcissement du nappage au chocolat...

Votre gateau est ensuite prét a étre coupé ers jgatités. Pour cela j'ai sorti mon gateau de
son moule et décollé le papier sulfurisé sur leslfdPour obtenir des carrés réguliers, j'ai
d'abord coupé le gateau en deux, puis chaque neoititeux, puis chaque portion en deux et
puis en trois. A chaque coupe je vous conseilleatyer votre couteau pour éviter d'avoir
des miettes de gateaux sur les bords, je ne Bdigiizet je le regrette...

Ces fondants au caramel se conservent une semaigéigérateur.
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