Pâte à tartiner au spéculoos


Ingrédients : (pour 1 gros pot de confiture)

- 200 g de spéculoos
- 20 cl de lait concentré sucré (un peu plus de la moitié d'une boîte de 397 g)
- 1 demi-citron

Recette :

Émiettez grossièrement les biscuits dans votre robot. Mixez jusqu'à l'obtention d'une poudre.

Ajoutez le jus du demi-citron et le lait concentré sucré. Mixez ensuite par à-coups jusqu'à l'obtention d'une pâte. Plus vous mixez, plus votre pâte sera bien lisse. Vous pouvez laisser quelques petits grumeaux si vous aimez le côté croquant dans la pâte.

Versez la pâte dans un bocal hermétique.

La pâte à tartiner au spéculoos se conserve pendant 6 jours maximum au réfrigérateur. Vous pouvez la passer quelques secondes au micro-ondes pour la ramollir et pour qu'elle s'étale mieux sur vos tartines :)

