Tarte aux Mars ®
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 25 minutes
Repos : 2h au moins
- 1 pate sablée
- 1 boite de lait concentré sucré
- 3 cuillères à soupe de caramel liquide
- 20cl de crème liquide
- 10cl de lait
- 100g de beurre
- 4 barres de Mars
 

Préparation :

Dans une casserole, commencer la cuisson du lait concentré, du beurre et du caramel liquide.

Faire chauffer sur feu doux pendant 25 minutes en remuant très régulièrement (pour éviter que cela n'accroche dans votre casserole !).

Laisser légèrement refroidir en fin de cuisson et ajouter ensuite la crème liquide. Mélanger.

Votre préparation doit être plutôt épaisse. 

Dérouler la pate sablée et disposer par dessus cette préparation. Mettre au frais afin que le caramel se solidifie. Laisser reposer au moins 1h30.

Pendant le repos, découper les barres de mars en morceaux et les faire fondre avec le lait dans une casserole sur feu très doux.

Laisser refroidir ce mélange avant de verser sur la préparation au caramel.

Laisser prendre ensuite au frais pendant 1 bonne heure minimum.

Avant de servir, parsemer de quelques noix si vous le souhaitez.
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