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Pour environ 30/35 bouchées Mississippi :
200 g de biscuits secs au chocolat des sablés chocolat pour ma part
80 g de beurre fondu

12 cl de lait

30 cl  de crème liquide entière

300 g de chocolat noir

4 cuillères à soupe de beurre de cacahuètes

80 g de noix de Pécan

Réduire les biscuits en miettes et les mélanger avec le beurre fondu. Étaler dans le fond d’un cadre habillé de papier sulfurisé. Placer au frais 1h. Étaler le beurre de cacahuètes puis parsemer de la moitié des noix concassées. Remettre au frais.

Porter le lait et la crème à ébullition et verser sur le chocolat haché en trois fois en mélangeant bien entre chaque. Verser dans le cadre et laisser prendre au frais 3 h. Démouler,découper en bouchées et poudrer de cacao avant de placer une noix sur chaque bouchées.

