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Ingrédients 
1 paquets de sablés Sprites
110g de beurre
4 bananes
3 packs de crème fraîche entière liquide
Environ 600g de lait concentré sucré transformé en confiture de lait * recette plus bas

Mixer les sablés avec le beurre fondu et étaler la pâte dans un moule à charnière, et la relevant sur les bords. Mettre au frais. Cette étape peut être réalisée la veille, mais monter le gâteau 2 heures avant le repas. 

Étendre la moitié de la confiture de lait [ la fouetter si elle semble trop épaisse ].

Recouvrir de rondelles fines de bananes et verser le reste de confiture de lait. 

Enlever le moule et dresser le gâteau sur le plat de service, qui doit être parfaitement plat ! 

Monter la crème très froide en Chantilly, rajouter un peu d'extrait de vanille et en recouvrir le gâteau. 

Le résultat est excellent. Le fond croustille à merveille, les bananes enrobées de caramel de lait sont fraîches en bouche et la chantilly aérienne. Un très beau gâteau de fête ! 

Pour une présentation exemplaire, j'ai compris que le beurre fondu qui était rajouté, dans certaines recettes, à la confiture de lait, permet à la texture de rester parfaitement ferme lors de la découpe des parts... Mais 125g de beurre... j'ai préféré m'abstenir ! 

CookEco

*Mettre des boîtes de lait concentré sucré dans une cocotte-minute. Couvrir d'eau les boîtes, fermer et laisser cuire 30 minutes à partir de la mise sous pression. Il faudra laisser refroidir dans la cocotte avant de saisir les boîtes de délice.
