
 

 

 

 
Nanaïmo 

 
 

      
 

1er étage 

   

Fondre  

½ tasse de margarine  

¼ tasse de sucre  

5 c tb cacao 

 

Ajouter  

1 œuf battu  

1 ¼ Chapelure Graham  

½ tasse d’amande effilées ou noix de Grenoble en petits morceaux… (moi, je mets des noix)  

1 tasse de noix de coco  

Mettre dans un plat à gâteau de 8 pouces.  Tasser. Cuire au four à 350°F pendant 12 minutes 
 

2e  étage  
   

Battre au malaxeur  

!/2 tasse de margarine  

3 c tb de crème 15% Je pense que ça pourrait être (Crème 35% ou lait)  

3 c tb de poudre à crème anglaise ou poudre Jello à la vanille  

   

Ajouter graduellement  

2 tasses de sucre à glacer  

Étendre sur le fond refroidi 

 

3e  étage  
   

Fondre à feu très bas  

4 onces de chocolat mi-sucré  

3 c tb de margarine  

Tiédir et verser sur la deuxième couche  
 

Mettre au frigo pour faire prendre  puis couper en carrés 


