Aux Petits Bonheurs d'Ottoki...
http://bonheursdottoki.canalblog.com/

Recette de Martha Stewart adaptée au TM

Carrés au chocolat, au caramel et aux marshmallows

Livre "biscuits, sablés, cookies".

Comme la recette de Martha Stewart est assezaithegine, j'ai d'emblée diminuer la quantitésdere et de
matiere grassg@oir entre parenthéses)
VOous ne vous en plaindrez pas, je pense !l A mguesvous préfériez faire la recette d'originaglia vous !...

320 g de farine

2 1/4 cc de levure chimique

1 cc de gros s@len ai pas mis)

115 g de beurre a température ambigateiis 100 g de beurre demi-sel)

300 g de sucre muscovado qui est un sucre de cemeaffiné
(comme je n'en ai pas, jai utilisé de la vergeblsade mais j'en ai mis seulement 200 g)

3 gros ceufs

1 cc d'extrait naturel de vanille

50 g de marshmallowgour mai : 25 g)

100 g de chocolat noir grossiérement haché au thamn
100 g de chocolat blanc grossierement haché amdmeix
90 g de pépites de caramgis mis)

18 caramels mous grossierement hachés au thermomix

Préchauffer le four a 180°C.
J'ai mis les morceaux de chocolat et les morceawacamel chacun dans un récipient différent (pigmuts).

Dans le bol du Thermomix

- Beurre mou + sucre muscova@oautres sucres de votre choix)
Mixer 50 sec VIT 4

Ajouter les ceufs + vanille
Mixer 40 sec VIT 5

Racler les bords et remettt® sec VIT 4,5
> vous devez obtenir un mélange mousseux et tags cl




Ajouter la farine + la levure
Mixer 30 sec VIT 5.Racler les bords puis de nouvesusec VIT 5

Ajouter la moitié des chocolats + la moitié des ceaux de caramel + la moitié des marshmallows.

Etaler la pate dans un moule 20 X 35 cm beurrépdraemer du reste de chocolat noir, de chocolachldu
caramel et des marshmallows.

Perso, jai utilisé le moule "Tablette" de chez Bém...que je prends trés souvent pour mes gateaux
maintenant...

Cuire 35 a 45 min & 180°C.
Démouler le gateau sur une plaque. Le laisseridéfrau réfrigérateur 30 min au moins jusqu'a cd qait
ferme. (Ah ? il faut le mettre 30 min au froid, fpff'est trop long 30 min....avant de le déguster !



