Carrés aux deux chocolat, au caramel et a la guimauve
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2,5t de farine

y 1/2 cuillére a café de levure chimique

’v 1 cuillere a café de sel
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N Preparation

%t de beurre mou

2 t de cassonade

3 gros ceufs

%t de pépites de chocolat noir
%t de pépites de chocolat blanc
1t de noix

2 t de guimauves en petits des
1/3 t de brisures de caramel

Préchauffer le four a 350°F.

Battre au fouet le beurre mou, ajouter la cassonade, mélanger jusqu'a ce que le mélange soit bien
mousseux. Ajouter les ceufs un a la fois.

Ajouter la farine, la poudre a pate et le sel... petit a petit. .

Ajouter la moitié des pépites de chocolat noir, la moitié des pépites de chocolat blanc, la moitié
des brisures de caramel, la moitié des noix et la moitié des guimauves.

Mettre dans deux moules de 8 pouces beurrés.
Etaler le reste de pépites de chocolat noir, blanc, brisures de caramel, les noix et guimauves.

Mettre au four une trentaine de minutes a 350°F
Laisser refroidir avant de couper.
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