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Ingrédients:

Pour le biscuit :
200gr de farine

150gr de beurre ramolli
60gr de sucre glace
1 pincée de fleur de sel

Pour le glacage:
200g de chocolat au lait
50g de chocolat noir

Préparation : 40mn
Cuisson : 25mn
Repos : 4h20
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Pour le caramel :

40cl de lait concentré sucré
1gousse de vanille

130g de beurre

100g sucre de canne

1belle pincée de fleur de sel

2 cuilléeres a soupe de chicorée
liquide
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- Préparez le biscuit : Dans un saladier travaillez le sucre glace avec le beurre &
I'aide d'une spatule pour obtenir un mélange tres onctueux. Ajoutez la farine et la
fleur de sel, mélangez jusqu’da l'obtention d'une pate homogene. Formez une
boule, aplatissez-la I€gerement et envelopper la de film alimentaire. Placez la boule
de pate | heure au réfrigérateur. Sur le plan de travail faring, abaissez la pate et
formez un grand rectangle de Smn d'¢paisseur. Déposez le dans un plat carré
pouvant aller au four. Piquez la pate avec une fourchette et recouvrez-la de papier
sulfuris¢. Réservez 20 mn au frigo.

- Préchauffez le four & 180°C (th.6). Enfournez la péate et laissez cuire 25 minutes.

- Pendant ce temps préparez le caramel : Fendez la gousse de vanille dans la largeur
et prélevez les graines & 'aide de la lame d'un couteau. Dans une casserole faites
fondre le sucre & feu moyen jusqu'd ce quil caramélise. Ajoutez le beurre coupé en
dés, le sel et les graines de vanille. Mélangez et adjoutez le lait concentré, laissez
cuire 10mn. Versez le caramel chaud sur le gateau cuit et laissez refroidir. Placez
ensvite | heure au frigo.

- Redlisez le glacage : Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie ou au
micro-onde et versez le en fine couche sur le caramel. Une fois le chocolat au lait
fige, faites fondre le chocolat noir et décorez la surface du gateau de petits traits
au chocolat noir. Laissez refroidir avant de couper.

Bonne dégustation !




