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Ingrédients
200g de chocolat à cuire

150 g de beurre [au choix demi-sel ou pas, le ChocoGremlin est conciliant]

1 boîte de 400 ml de lait concentré sucré

24 biscuits Thé [ je n'ai pas de sponsoring, je déteste ça, mais ils ont top pour la recette]

Facultatif mais vraiment exquis ; 1 ramequin de raisins secs

Comment faire ?
S'armer d'une casserole, d'unespatule en bois et d'un plat rectangulaire ou carré tapissé de papier sulfurisé pour mouler la pâte à ChocoGremlin.
Faire fondre le chocolat et le beurre dans une casserole. 

Rajouter le lait concentré sucré [ et comme toujours avec le sucré, une pincée de poivre ou de piment ]

Maintenir à ébullition pendant 3 minutes et remuant comme si votre vie en dépendait. Ou soyez prêt à sacrifier votre casserole. Sortir du feu.

Ecraser les biscuits grossièrement au dessus de la préparation. Rajouter les raisins secs et bien remuer. 

Verser dans le plat et laisser refroidir au moins deux heures.

Bref, quand la chose est froide, découpez en petits carrés. Déposez-les négligemment dans une assiette. Et regardez...
Il n'y aura bien tôt plus rien à voir, je vous le garantis. 

Vous pouvez servir les ChocoGremlins dès le lendemain de leur préparation, mais ils sont encore meilleurs quand ils sont découpés après un repos de 3/4 jours au frigo. Je sais, c'est long. C'est laid aussi... Mais c'est bon. 
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