
Tablette de chocolat au lait aux pépites de biscuit, de chocolat et caramel fudge 

 

 

 

 

Aujourd'hui je vous propose une tablette de chocolat au lait vraiment trèèèès gourmande ! Cette tablette est très 

simple, il faut seulement faire la pâte à biscuit et après tous les autres ingrédients se trouvent dans le commerce. 

Je voulais faire une tablette qui rappelle la nouvelle tablette de milka®, la tablette melty. J'ai fait deux recettes (la 

prochaine viendra plus tard). Bon ça n'avait pas du tout le même goût et cela pour les deux recettes, mais dans 

tous les cas c'était très bon, très gourmand et très réconfortant avec ce temps pluvieux ! 

  

Pour 1 tablette 

  

Ingrédients: 

200g de chocolat au lait milka® 

10g de pépites de chocolat noir 

7g de pépites de caramel fudge 

Pour la pâte sablée: 

25g de lait froid 

30g de beurre 

75g de farine + un peu pour le plan de travail 

25g de sucre 

1 pincée de levure chimique 

1 pincée de sel 

Préparation: 

Préparez la pâte sablée: 

Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, la levure chimique et le sel. Ajoutez le beurre coupé en petits 

morceaux et mélangez du bout des doigts jusqu'à obtenir une texture sableuse. 

Ajoutez peu à peu le lait, jusqu'à ce qu'une boule de pâte se forme. Emballez la pâte dans un film étirable et 

réservez-la au réfrigérateur pendant 30min. 

Préchauffez le four à 180°C (th.6). 

Sur un plan de travail légèrement fariné, divisez la pâte en petite part et roulez-les en boudins très fin. Avec un 

couteau coupez des petites boules et placez-les au fur et à mesure sur une plaque de cuisson préalablement 

recouverte de papier sulfurisé. 

Enfournez pour environ 15min. A la sortie du four laissez refroidir dans un petit bol puis pesez 10g de pépites de 

biscuit. 



Préparez la tablette: 

Cassez le chocolat au lait et placez-le dans un saladier. Faites-le fondre environ 1min en veillant à ce qu'il ne 

brûle pas. Mélangez avec une spatule pour lisser. 

Versez le chocolat fondu dans un moule à tablette, tapez doucement le moule sur le plan de travail pour  égaliser. 

Parsemez les pépites de chocolat puis celles de biscuit et enfin les pépites de caramel fudge. 

Entreposez au congélateur pour environ 10 à 15min puis démoulez délicatement. 

La tablette se réserve au réfrigérateur. 

 


