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Caramel tendre
A la vanille
et au chocolat blanc
Fudge

Recettes Quantités Progression
Créme 0.125 Procedé
Sucre 0.275
Trimoline 0.070 Cuire a 120°C dans une casserole le sucre, la creme, la trimoline et le
Vanille liquide 0.003 vanille.
Gousse de vanille Y Hors du feu, incorporer le beurre puis le chocolat blanc en petits morceaux.
Couler en cadre, laisser figer et détailler au couteau.
Beurre 0.012
Chocolat blanc 0.125
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