Bichettes Vanille Caramel Beurre galé

Guy

Demarle

[ngrédients de lingert caramel

beurre salé:

- 100 g de sucre

- 60 g de creme liquide
- 30 g de beurre galé

[ngrédiente Bavaroige:

- 250 ml de lait

» 3 jaunes doeufe

- 70 g de guere

- 1/2 gougse de vanille

- 8 g de golatine

» 250 g de creme liquide entiere

[ngrédients du socle biscuité:

- 100 g de sucre

» 30 g de creme liquide

- 30 g de beurre galé

- 50q de biseuit 4 la cuillere (goit
un gachet de 5 bigcuite)

[nsert Caramel Beurre galé:

= Dang une caggerole fond épaig, faire chauffer le sucre SANS
remuer et pendant ce tempg faire bouillir la creme

- Des que le sucre blondit, hore du feu, sjouter le beurre et remuer.
ajouter alorg la creme liquide.

- Verger dang 12 empreinteg finger (régerver au congélateur) et
qarder le reste dang un pot (pour vog erepes par exemple)

Bavaroige vanille:
- Rehydrater la gélatine dang de ['eau trag froide
- Faire bouillir le lait avec la gougse de vanille dang une casgerole et

dang un cul de poule, faire blanchir leg jaunes d’ceufs et le sucre.
Verger le [ait bouillant sur le mélange précédent et remettre dang la
casgerole a feu doux jusqu’a ce que la créme anglaige ¢’épaisgicge
légerement (attention, ne pag faire bouillir!!).

Vergion cookin: mettre le lait, leg jaunes et le sucre, 4 minutes,
80°C, vitesge 3.

Offert par votre Congeillere Guy Demarle - Nadége VIGNANT O6 17 67 43 59 - lapetitecuisinedenadege@orange.fr



mailto:lapetitecuisinedenadege@orange.fr
mailto:lapetitecuisinedenadege@orange.fr

Biichettes Vanille Caramel Beurre galé

Guy

Demarle

Matériel:
- 12 bachettes FP2320

Bavaroise Vanille (suite):

Faire refroidir dang un bain-marie glacé, jusqu’a ce que le mélange
atteigne 40°C. Y ajouter alorg la gélatine esgorée.

Battre la créme en chantilly et @’arrater avant que la ereme ne goit
ferme.

Meélanger en 2 ou 3 foig la chantilly a la creme anglaige.

Repartir un peu de mousge au fond deg empreintes. Y ingérer
lingert caramel beurre galé. et remettre de la mousse jusqu’aux
3/4 de Pempreinte. Regerver 3 heureg au congélateur.

Base biscuitée:

Dang une caggerole & fond épaig, faire chauffer le suere SANS
remuer et pendant ce tempg faire bouillir a creme

Dés que le suere blondit, hors du feu, ajouter le beurre et remuer.
ajouter alorg la creme liquide.

Emietter finement leg bigcuite et les mélanger au caramel beurre
cale.

Mettre le mélange entre deux silpat et étaler a laide d’'un rouleau
(aingi voug ne voug bralez pag) eur 2 mm d’épaie

Déecouper 12 rectangles a 'aide du découpoir, et a l'aide de bandes
fineg, réaliser deg toreades pour la décoration.

Démouler une bachette congelée sur chaque bage bigcuitée et
decorer quand la biichette est décongelée.

Astuces:

lorsque le mélange biscuit/caramel et trop dur, le faire ramollir en
le mettant 15 gecondes au micro ondeg.

Pag envie de faire un ingert caramel beurre alé? concagser une
vingtaine de bonbong au caramel type Werthers original.

Offert par votre Conseillere Guy Demarle - Nadége VIBNANT O6 |7 67 43 59 - lapetitecuisinedenadege@orange. fr


mailto:lapetitecuisinedenadege@orange.fr
mailto:lapetitecuisinedenadege@orange.fr

