BROWNIE AU CHOCOLAT BLANC ET CARAMELS

Pour 8 personnes 


Pour le brownie 

· 200g de chocolat blanc 

· 40g de beurre 

· 3 oeufs 

· 70g de sucre 

· 60g de farine 

Pour la crème au caramel 

· 120g de caramels au beurre salé La Maison Armorine 

· 10cl de crème liquide 

· 150g de ricotta 

· 1 oeuf 

· 1 cuil. à soupe de farine 

Préchauffer le four T6 (180°C)

Faire fondre au bain marie 100 gr de chocolat blanc avec le beurre et râper les 100 gr de chocolat restant.

Dans un saladier, battre les œufs avec le sucre. Ajouter le chocolat fondu puis la farine et le chocolat râpé.
Verser la préparation dans un plat beurré. 


Faire chauffer la crème avec les caramels jusqu’à ce qu’ils soient complètement fondus.
Dans un saladier, battre au fouet électrique la ricotta avec la crème aux carambars. Ajouter la farine puis l’œuf.

Verser délicatement sur la préparation au chocolat blanc. Avec une fourchette, faire quelques zig zag pour donner un effet marbré au brownie. 

Enfourner et cuire 30 minutes. 

