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Banoffees


Pour 4 personnes


Préparation : 25 min • Cuisson : 2 h


1 boîte de 400 g de lait concentré sucré • 200 g de biscuits 


sablés • 50 g de beurre demi-sel • 2 bananes • le jus de 1 citron 


• 150 g de chocolat pâtissier à 54 % de cacao • 20 cl de crème 


liquide entière, très froide • 20 g de sucre glace


1. Placez la boîte de lait concentré sans l'ouvrir dans une 
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