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Caramel au chocolat

Recettes Quantités Progression

Sucre 0.470 Caramel

Glucose 0.045 Faire cuire le sucre, le glucose et 1'eau a 145°C.

Eau 0.100 Faire chauffer la creme, le bicarbonate et le sel jusqu'a ébulition.

Creme 0.270 Décuire le sucre avec le beurre puis la creme liquide bouillante. Verser la

Bicarbonate de soude 0.001 créme en 2 ou 3 fois.

Sel 0.001 Remuer vivement avec la spatule ou le fouet.

Beurre 0.185 Incorporer la pate de cacao.

Pate de cacao 0.135 Faire recuire a 118°C.
Couler dans un cadre de 1 cm de hauteur sur feuille.
Laisser refroidir, marquer a l'aide d'un découpoir et couper en carrés de 3 cm
X 3 cm, puis emballer chaque caramel individuellement.




