English toffee bars
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INGREDIENTS : Pour un moule à manqué carré (20x20 cm)
Sablé :

130 g de farine
130 g de sucre roux (cassonnade de candi brun pour moi)
60 g de beurre
1 pincée de sel
Toffee :

150 d de beurre demi sel (ou beurre doux + pincée de sel)
150 g de sucre roux
125 g de chocolat concassé ou en pépites (noir + lait pour moi)
110 g de noix de pécan grossièrement concassées (mélange, noix, noisettes, amandes pour moi)
PREPARATION :

Préchauffer le four à 180°

Préparer le sablé en passant au robot le beurre mou, la farine, le sucre et la pincée de sel.

Chemiser le moule de papier sulfurisé et verser la préparation sablée. Répartir dessus les fruits secs concassés et bien tasser.

Dans une casserole, préparer le toffee en faisant chauffer le sucre et le beurre jusqu'à épaississement. Verser sur le biscuit.

Faire cuire 15 minutes environ (le gateau doit être légèrement doré)

A la sortie de four, recouvrir de pépites de chocolat et laisser prendre au frais.

Découper en barres et régalez vous !
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