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Fondant au beurre 
d’arachide Dairy Isle

Ingrédients

3/4 tasse de lait concentré Dairy Isle
2 tasses de sucre
30 grosses guimauves coupées en quartiers
3/4 tasse de beurre d’arachide
1 c. à table de beurre Dairy Isle
Trois gouttes d’extrait d’amande
 

Instructions

• Assurez-vous de préparer tous les ingrédients avant de commencer car tout 
est question de temps.

• Dans une grande marmite à fond épais : 2 tasses de sucre, 3/4 tasse de lait 
concentré Dairy Isle

• Porter à ébullition à feu vif et remuer constamment pour que ça ne brûle pas.   
• Une fois que le mélange se met à bouillir, laisser bouillir pendant exactement 

3 minutes puis retirer du feu.
• Ajouter les ingrédients suivant et battre énergiquement : 30 grosses 

guimauves coupées en quartiers, 3/4 tasse de beurre d’arachide, 1 c. à table de 
beurre Dairy Isle, trois gouttes d’extrait d’amande

• Verser dans un plat graissée 9x9 (de préférence en verre).  
• Laisser refroidir et couper en carrés.  


