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4. Piquez-le à la fourchette et enfournez pendant 20 min jusqu’à ce que le biscuit devienne très légèrement brun.Laissez-le refoidir dans le moule.
250 g 

de farine

Pour le 
shortbread

Pour le 
chocolat

175 g 
de beurre 

frais

80 g 
de beurre 

frais
80 g de sucre blanc de canne

400 g de chocolat

80 g de beurrefrais634 g de lait 
concentré 

sucré

75 g
de sucre

pour 15 gourmands

1. mélangez 
la farine et 

le sucre semoule. 
Émiettez le beurre 

dans le mélange jusqu’à 
obtenir une chapelure.

2. Pétrissez pour obtenir un pâton.

 3. Abaissez le pâton sur une 
épaisseur de 6 à 8 mm et posez 
votre moule à charnière. Il doit y 
avoir le moins de chutes possible ;) 

5. Dans une 
casserole, faites 
fondre le sucre jusqu’à 

obtenir un caramel blond.

6. Ajoutez le beurre et le 
lait concentré sucré. Surveillez la 
cuisson jusqu’à 112°C en mélangeant 

en continu avec un fouet.
Le mélange s’épaissit doucement. 

7. Recouvrez 
le biscuit, égalisez 

et hop ! Laissez refroidir.

8. faites fondre
 le chocolat au bain marie.

9. Recouvrez le caramel 
et laissez refroidir.

10. Mettez le tout au frais, et démoulez très doucement. C’est prêt ! Vous pouvez le couper en 15, ou + ;) 

Préparez 
le shortbread.

C'est parti pour 
le caramel !

et maintenant, 
le chocolat ;)

Pour le 
caramel


