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Charlotte 
24 biscuits secs 

(par exemple, BN casse-croûte) 
café 

4 dl de lait de soja 
100 g de chocolat noir 

5 c. à s. de cacao 
60 g de végétaline 

6 c. à s. de maïzena 
un peu de corn flakes 

 

Couverture 
100 g de margarine végétale 

50 g de sucre glace 
café fort 

copeaux de chocolat 

Hui lez  un moule d 'une vingtaine 
de centimètres  de diamètre ,  sur  
une douzaine de hauteur. Trem-
per  un à un les  bi scuit s  dans du 
café et  en tapisser  le  fond puis  
le s  parois  du moule .  
 

Mélanger  la maïzena à un peu de 
lai t  de so ja.  Placer  le  res te  dans 
une cassero le ,  avec le  chocolat  en 
morceaux,  la végétal ine et  le  ca -
cao.  Porter  à ébul l i t ion,  verser  la 
l iaison au maïzena et  cuire  quel -
ques  instants  encore en mélan -
geant vigoureusement,  jusqu 'à ob -
tenir  une crème très  épaisse .  
 

Verser  la moit ié  de la crème dans 
le  moule .  Déposer  par dessus  une 

couche de corn f lakes  puis  recouvrir  avec le  reste  de crème. 
 

Mouil ler  à nouveau des  biscuits  pour refermer la char lotte .  Vous pou -
vez ,  s i  vous préférez ,  pi ler  les  bi scuits  et  les  mélanger  à du café ,  pour 
obtenir  une couche homogène,  p lutôt  que de disposer  les  b i scuit s  un par 
un.  A l 'a ide d 'une roulet te ,  découper soigneusement,  le  cas  échéant ,  
l ' excédent de biscuits  sur  les  bords  du moule .  Réfr igérer  une nuit .  
 

Le lendemain passer  une lame autour du gâteau et  le  démouler  sur un 
plat  de service .  Reconst i tuer  le  bi scuit  du haut du gâteau,  le  cas  
échéant.  Préparer  une crème en écrasant la margarine et  le  sucre ,  puis  
l 'aromatiser  en ajoutant une cui l lère  de café  so luble ,  di lué dans quel -
ques  gouttes  d 'eau. 
 

Étendre la crème au café sur les  bords de la char lotte  et  au -dessus ,  dé -
corer  le  tout de copeaux de chocolat .  Déguster  bien f rais ! 


