Demain chez vous

Sublime les crépes Péte é tartiner caramel

mais se préte toute I'année

a la vente additionnelle.

Son + : 2 mois de conservation ! a u be u rre sa I é

Cette irrésistible pdte a tartiner se compose de creme infusée a la vanille et de beurre,
de sucre et de sirop de ghicose, de beurre de cacao et de sel
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Confiseries
Pate a tartiner caramel au beurre salé

Pour 6 pots
de 300 g

PATE A TARTINER CARAMEL AU BEURRE SALE

Gousse de vanille 1
Creme liquide 750 g
Sirop de glucose DE 60 400 g
Sucre semoule 750 g
Beurre 150 g
Sel 8¢g
Beurre de cacao 10g

Une idée originale d'étiquette des ingrédients :

Ingrédients : sucre, créme, sirop de glucose,
beurre, beurre de cacao, sel, vanille.

A consommer de préférence avantle: /. /
Fabriqué par :
Poids: _g

A conserver dans un endroit frais et sec.

PROCEDE

- Faire infuser la gousse de vanille fendue et grattée dans la créme.

- Dans une casserole, faire fondre le glucose.

- Saupoudrer la surface du glucose avec du sucre semoule.

- Laisser fondre le sucre dans le glucose a feu doux.

- Renouveler 'opération jusqu’a dissolution compléte de la totalité du sucre
dans le glucose.

- Faire cuire a 180°C.

- Décuire avec le beurre et le sel.

- Bien homogénéiser.

- Incorporer progressivement la créme préalablement filtrée.

- Faire cuire a 106°C.

- Laisser refroidir a 60°C.

- Ajouter le beurre de cacao puis mixer.

- Couler aussitot en pot.

- Laisser refroidir.

- Fermer le pot.




